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esita saber para elaborar
teles. Sorprenda
invitados con un toque
1aga que sus reuniones
do un éxito.

-I,l B 'ﬁ, !
cocteles
Con las recetas de 550 cocteles,
organizadas por su ingrediente basico
(vodka, ginebra, whisky, sin alcohol...),
que abarcan desde los grandes clasicos
(Mojito, Gin Fizz, Bloody Mary...) hasta

las Ultimas creaciones de los barmanes
mas reputados.

¢ Una descripcion detallada de la historia,
los ingredientes y las herramientas
imprescindibles en cocteleria.

* Explicaciones paso a paso para dominar
el sutil arte de la mezcla.

* | a historia y las anécdotas gue han
convertido en miticas muchas de estas
bebidas.

¢ Y para redondear la fiesta, los aperitivos
gue mejor casan con cada combinado.

Cocteles le ofrece recetas claras

acompanadas de mas de 600 fotografias
o e interesantes indicaciones sobre el mejor
— momento para cada coctel y su gradacion
alcohdlica, para dosificar bien los placeres.
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& Prologo

E stoy encantado de prologar el Larousse de los cécteles, con
cuyo autor, Fernando Castellon, me une la amistad desde hace

casi diez anos. Fernando posee una impresionante documentacion

sobre los combinados. Juntos hemos pasado horas y horas reconstru-
\ yendo la verdadera historia de algunos de ellos, confrontando ingre-

e ¥ dientes y datos historicos. La tarea ha sido ardua.
7 ' Es cierto que no se pueden proponer fechas sin basarse en hechos irre-
\\\ j futables. A menudo, la fecha de edicion de un libro de donde se ha extraido la
| =

informacion sirve como referencia Asi, es posible situar la primera mencion de
la destilacién en 1309, en los textos de Arnau de Vilanova (1245-1313). Tal vez este
método existia con anterioridad, pero nada lo demuestra.

Al igual que una obra de William Shakespeare, el arte de los cocteles se
presta, por otra parte, a mil y una interpretaciones, por lo que no debe extra-
nar el hecho de encontrar tres maneras diferentes de preparar los crustas o
los scaffas.

Fra necesario que un especialista escribiese por fin el libro de referencia
sobre este tema. El autor ha trabajado precisamente con este enfoque y

no lo ha hecho de modo aleatorio, esperando que las musas guiasen

su mente. sino consultando libros sin cesar:los suyos, los de mi colec-

cion personal y los de los especialistas asentados en Estados Unidos.

Este Larousse de los cocteles es el fruto de diez anos de trabajo y de un

minucioso estudio comparativo de todas las interpretaciones propuestas. Alli donde
otros habrian dado por buena su propia version, el autor se ha dedicado a dilucidar
los datos de forma objetiva, lo que hace que esta obra tenga un especial interés.

Este libro propuesto por Larousse es fascinante para los profesionales y, al

mismo tiempo, absolutamente adecuado para el neofito que descubre este
mundo. La informacion téchica sobre la elaboracion de los cocteles nunca ha sido
tan clara ni su historia tan fascinante.

Este libro es una fuente de inspiracion. Con cada una de sus paginas siento el

impulso de acercarme al teléfonoy llamar a Fernando. Sinceramente, esta obra me
gusta y sé que en adelante nunca estard muy lejos de mi coctelera.

Colin Peter Field,
Primer barman del hote! Ritz de Paris
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Como utilizar el
Larousse de los cocteles

INDICACION DEL ALCOHOL
PRINCIPAL. Permite orientarse
facilmente dentro del apartado
de las recetas de cocteles.

CLASIFICACION

DE LAS RECETAS.

Segin su textura y sabor,
ayuda a elegir el coctel que a
cada uno le apetece: seco,
refrescante, afrutado, con licor,
cremoso o caliente.

RECUADROS

Vodka : cdcteles con licor

Vodka Stinger

Trago corto para tomar como digestive E
= n E
O
o B
PARA 1 VASD
5 ¢l de vodia k\
2 o de licor de menta incoloro
304 oubitns

Tras los pasos de Hemingway

El Bloody Mary (> a la derecha), de origen misterio-
so, fue rebautizade en varias ocastones: Mary Rose
en 1920 Red Snapperen 1944 y Bloody Mary en 1946.
Parece ser que Ermest Hemingway (en lo imagen] hi-
zo todo lo posible para darlo o conocer hasta en Chi-

1 na En tma corta a Bernand Peyton de 1947 decia: In-

troduje este coctel en Hong Korg en 1941 y creo que
condribu mis que curlgirder otro elermento mislado,
excepto tal vez el Ejército japonés, a precipitar ia ca-
fela de esta colonia de lo Corona~.

SOBRE COCTELES
EMBLEMATICOS.

Revelan la pintoresca historia
de estas bebidas y de sus
incondicionales mds famosos.

86

£l vaso corto,

| = Remueva con una cucharilla merdadora
de B 2 1) segundos. Sirva de inmediato.

i @ El Vodka Stinger también recibe
il el nombre de White Spider. Su sabor re-
cuerda al de las pastillas de mentol,
|

Trago largo para tomar
en :uah']uier maomento
B o

Il.: V;I ,_I-I

PARA 1 VASD

4 di de vodka

12 d de zumo de tomate

0,5 d de zumo ée limdn exprimide
0,5 dl de salsa Worcestershire®
3 gotas de tahasco

1 pizca de sal de apio

1 pizca de pinienta negra

1 ramita de apio

5 o6 cubitos

= Ponga &l higlo y Yos demgs ingredientes
{salvo Iz rama de apio) en ¢ vaso mezcie-
dor. Remueva con una cudhanlla mezda-
dora entre 8 y 10 segundos|
o Cuele en el vaso largo cofi un gusanilio.
o lave la ramita de apio v foldquela den-
tro ded vaso. Sirva de inmeggato.

» Ponga el higlo y los demids ingredientes en

¥
3

ASTERISCOS.
Sefialan los ingredientes menos
conocidos y remiten a una definicion
detallada en el glosario.

{l> La terminologia del bar, p. 313)

Recetas de cocteles y de aperitivos paginas 60 a 288

550 recetas de cdcteles con o sin alcohol.

-
Jungle Joe
frago bargo para tomar en cuslquier momenta & Ponga kos cubitos y los demds ingredien-
=) r}[ i tes en la parte inferior de la coctelera.
A U " . .
= [l » Ajuste la parte superior de |2 coclelera y,
J =l it a contmuacidn, agitela enérgicamente en- PICTOGRAMAS.

St 1 WAS0 Permiten ver répidamente
el sistema de mezda,

el tipo de copa o vaso
aconsejado y el grado
alcohdlico de la bebida.
(> Leyenda de los

pictogramas, p. 11)

tre By 10 segundos.
tddevodka o Cyple of contenido en e vase largo con
13 d deleche enter@ UNT  yn gusanillp. Sirva de inmediato.
1 ol de licor de plitano

50 6 tubsbos

Velvet
Hammer

Trago corto para tomar f » Pongz los cubitos v los demds ingredientes

comao digestivo en la parte inferior de I3 coctelerz.
A = e « Ajusie la parte superior de la cocelera y agi-
= T all tela endrgicamente entre 8 y 10 segundas.
e UL » Cuele el contenido en k2 copa de cictel con
PRE Y0080, un gusznillo, Espolvoree ls vinulas de chocola-
3 d devodia te. Sirva de inmediato.
2 ¢l de ficor de cacao moreng
2 o de nata liquida UHT Variante: Alexander the Great
Unas virutas Si sustituye 1 d de licor de ca-
de chocolate negro cao par 1 d de licor de café, ' g ——
506 cubitns = obtendrd un Alexander the Gre- VARIANTES. Invitan a
soer”” 8t um trago corto de sabor figera- descubrir otros cocteles

mente mas fuerte, ideal para fomar

después del postre. y otros sabores.

White Russian

Trage corto para tomar como digestive -+ Pongala nata 5 minutos en ef congelador.
[ = _ Despuss, biala en un bol con un tenedor
1 Y il hasta que adguisa una consistenda Gemosa.
o s WU Eche el hielo, e vodka y el licor de caiéen
PARAT COPA ot vaso mezdador,
3ddevodka o pamueve con una ouchariliz mencladorz en- -
5 d de nata liquida UHT  gre 8 y 10 segundos. N
2ddeficordecalé  « Cuele el contenido en k2 copa de cictel con k2
405 wbitos  ayuda de un gusamillo.
» Clibeabo con una capa de 2,5 df de nata mon-
tada, ayudandose de la cuchanilla mezdadora.
Sirva de inmediato.

PRESENTACION PRACTICA DE LOS INGREDIENTES.

En primer lugar, se cita el alcohol principal, y luego se nombra el resto de
ingredientes siguiendo el orden en el que aparecen en la receta. Cabe sefialar
que los profesionales y las escuelas de hosteleria proceden de otro modo.

(I> Normas basicas de los cocteles, p. 47)




Cémo utilizar el Larousse de fos cocteles
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> En cada capitulo, UNAS MAGNIFICAS
FOTOGRAFIAS A DOBLE PAGINA proponen
recetas para organizar un aperitivo, un coctel
o cuzlguier otra fiesta.

El arte del coctel perfecto

La preparacion de los cocteles,
paginas 52 a 59

- TECNICAS. Se explican e ilustran paso

p Ya sean DULCES O SALADAS,
las recetas (> p. 268) siempre
proponen sabores originales

y son faciles de preparar.

2 preporpone & 1 cateie

Preparacion en la coctelera
Esie ot 58 A0 LI B REESENG I IC PSS SR ESES OO TRICRI Fusoe
mEe de e e Ema 82 U T 1 TS ETR0 57 e PSS MO SETe e DS
2 nEm, T POASS e CERS 0 yerES d Fuem Se purds iy misire secosescn it @
s et 0 U 3 T, o iy e Been o oSl

OOCTTEAL 08 RN L4 v 000 s COrone 0 e jure ERicn b SR e, § pE
e o o T3 mcopomd) . b,

a paso: como utilizar la coctelera o el vaso
mezdlador, como escarchar una copa,
como elaborar hielo picado, etc.

}» RECUADROS. Presentan el método

2, Wpste i p s o
g

- 1 [ L L pocy s e e kel e

g 1 avte eherr 80 s v D d

ey e by mcicad en: ke

- P erem——

3 [ oot d e y b st

o | | vy
1 |2
E il

_— R | 1 B S e 3 e -

académico que suelen seguir
los profesionales, especialmente
en los concursos.

s acadinicn
L

oo Sartn rmeea T 13c30rd s € peige 2 8 rom

B e ]
e 1 e, i o tapbe et o gt ke e by
abion B b e st &2l e pagepe b g
e mennn e sedes pia esdadn ndde m s T
g peom L Bl etach s b

TABLA DE EQUIVALENCIAS

Los volimenes indicados en décmos o en onzas se redondean en el valor mds préximo.

Centilitros Dosis
1d 1/4 dosis
2d 12 dosis
3d 3/4 dosis
4 1 dosis
s5d 1 1/4 dosis
6d 1 1/2 dosis
7d 1 3/4 dosis
8d 2 dosis
9d 2 1/4 dosis
10 2 1/2 dosis
1d 2 3/4 dosis
12 d 3 dosis
13d 3 1/4 dosis
4d 3 1/2 dosis
15d 3 3/4 dosis
16 d 4 dosis
17 d 4 1/4 dosis
18 ¢l 4 1/2 dosis

Décimos Onzas
Para un Para un Onza imperial Onza
frago corto trago largo (Canadd)  (Estado Unidos)
de 7 cl de 18 o =2.845 ml =2957mf
1/10 110 14 oz 1/4 0z
3/10 110 3/4 oz 3/4 oz
4410 210 10z 10z
6/10 210 11201 11/4 oz
7/10 310 134 0z 13/4 0z
9/10 310 2oz 2 0z
10/10 4010 212 0z 2 1/4 0z
4010 23/4 01 2340z
5/10 31/4 0z 3oz
6/10 3120z 3120z
&/10 33/ 0z 33/4 02
7/10 41/4 0z 40z
7/i0 41201 41202
810 502 4 3/4 0z
8/10 514 oz 50z
g/10 5 3/4 oz 51/201
9/10 6oz 53/4 0z
10/10 6 1/4 oz 6 oz

LEYENDA DE LOS PICTOGRAMAS

METODO DE MEZCLA

Directamente en la
copa o en el vaso

En el vaso mezclador

En la coctelera

En la batidora

COPA O VASO ACONSEJADO GRADO DE ALCOHOL

Copa de coctel

Catavinos

Copa de vino

Copa de
champdn

Waso de chupito

Vaso corto

\aso largo

larra resistente
al calor

j

Bajo y
(< 16 % vol.)

3 (=

L Medio
£ {entre 17 y 22 % vol.)

Elevado
v (=23 % vol))

11
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Historia del coctel

Pese a que sdlo se remonta a poco mds de dos siglos, la historia del céctel encierra

un sinfin de personajes y anécdotas. Para relatarla bien, es interesante empezar por

descubrir la de la palabra céctel, cuyo significado ha cambiado a lo largo de los arios.

Historia de la palabra coctel

Un origen incierto

Para empezar, ;de dénde viene esta palabral
No se puede dar una respuesta concreta a la pre-
gunta. Antiguamente, en Inglaterra, designaba
un caballo nacido de un cruce de razas al que se
le habian cortado los miisculos depresores de la
cola para que ésta se levantase como la cola de un
gallo (cock tail). Para algunos, cdctel es una defor-
macién de la palabra coquetier, recipiente en el
que los franceses servian unas curiosas bebidas
basadas en mezclas llamadas coquetel.

Otros sitiian el origen del término en México,
donde se cuenta que vivia una princesa llamada
Coctel cuyo padre elaboraba unas misteriosas
mezclas bebibles. Y hay quienes lo asocian a un
probable uso en las tabernas de plumas de gallo
{cock, en inglés) para distinguir las bebidas. Se-
guramente nunca lo sabremos, pero no importa,
es mis sugerente que las leyendas que se relatan
en los bares perduren.

La primera aparicion impresa

Por el contrario, sabemos exactamente
dénde y en qué lugar la palabra cdctel aparecié
impresa por primera vez. Fue en mayo de
1806, en The Balance and Columbian Reposi-
tory, un periddico de la ciudad de Hudson, en
el estado de Nueva York, cuando un lector,
intrigado, formulé al director la siguiente pre-
gunta: «Sefior, he leido su articulo publicado
el dia 6 de este mes acerca de un candidato
demdcrata [...] titulado Loss, 25 do. cock tail.
iTendria la amabilidad de explicarme en qué
consiste ese tipo de refresco? [...] He oido ha-
blar del jorum, del phlegm cutter, del fog-driver,
[...] pero nunca en mi vida, y tengo ya mu-
chos afios, habia ofdo hablar antes de cock tail.

iEs una especialidad de la regidn o se trata de
un nuevo invento! ;Expresa este nombre el
efecto de dicha bebida en una parte concreta
del cuerpo? [...]».

El director respondié al lector el 13 de ma-
yo de 1806: «Cock tail es una bebida estimulan-
te a base de espirituosos de todo tipo, azdcar,
agua y bitters; coloquialmente se llama bittered
sling y se supone que es una excelente pocién
para la campafia electoral, porque da brio al
corazén a la vez que enturbia la cabeza [...]
También se dice que puede ser de gran utilidad
para un candidato demdcrata, ya que quien ha
tomado un vaso de cock tail puede tragarse
cualguier cosax».

Toda una serie de significados

Hoy en dia la palabra céctel se utiliza para de-
signar todo tipo de bebidas compuestas al me-
nos por dos ingredientes, pero el sentido de es-
te término ha conocido cambios sustanciales.
Cuando aparecié en Estados Unidos, al princi-
pio del siglo ¥1¥, la palabra céctel designaba un
tipo de mezcla especifico, compuesto de aguar-
diente, amicar, agua y bitters (extractos amar-
gos). M4s adelante, en la década de 1890, este
vocablo se empleé para denominar una bebida
preparada en un vaso mezclador o en una coc-
telera vy servida straight up, es decir, sin hielo.
Las otras mezclas de bebidas existentes por
aquel entonces se denominaban, simplemente,
mixed drinks.

A partir de la década de 1920, el sentido
de la palabra cdctel siguid amplidndose para fi-
nalmente englobar todos los combinados. Por
extensién, también designa la reunién duran-
te la cual se sirven estas bebidas v a la que
conviene que las damas acudan con un vesti-
do de céetel.

Prehistoria del coctel

Las bebidas se mezclan desde la Antigiiedad.
Por aquel entonces se consumian unas mixtu-
ras elaboradas con vino, miel, hierbas, especias
y condimentos. Mucho més tarde, con la llega-
da de los aguardientes y de los licores, los mon-
jes v los boticarios empezaron a elaborar unos
preparados, destinados sobre todo a uso medici-
nal que, con el tiempo, se convirtieron en ape-
ritivos o digestivos. En las islas del Caribe, des-
de finales del siglo XviI, se conoce el ponche,
una mezcla de té, ron, azicar y especias. Hacia
1740, el Grog aparecié en la Armada briténica,
cuando el almirante Vernon, apodado Old Grog
por los marines, obligaba a éstos a diluir su ra-
cién diaria de ron en agua. Por su parte, a los
militares ingleses del Ejército de las Indias se
les ocurrié mezclar ginebra con una bebida a
base de quinina, mejunje que tomaban para
protegerse de la malaria; asi, adelantandose a
su tiempo, inventaron el gin-tonic.

M4s 0 menos en esa misma época, en los
clubes ingleses y en las tabernas estadouniden-
ses se acostumbraban a preparar grandes canti-
dades de combinados en unos recipientes lla-
mados bowl o cup. Las bebidas preparadas en
esas vasijas se servian en co-
pas, unas veces calientes
(como ciertos ponches),
otras a femperatura am-
biente y otras frias, ya que
en las grandes ciudades se dis-
ponfa de hielo proce-
dente de los glaciares o
de las montafias neva-
das mds proximas.

» Grabado extraido
del manual How to Mix

Historia del cdctel

HARRY JOHNSON

Harry Johnson es el autor del primer manual del bar-
man, escrito en Mueva York en 1882 y titulado Mew
and Improved Bartender’'s Manual. A diferencia del
primer libro de cocteles de Jerry Thomas (> p. 16), la
obra de Johnson incluye capitulos dedicados a la orga-
nizacién del bar, el material, los ingredientes, el arte
de las mezclas y el servicio. El libro cuenta también
que Johnson se movia por el mundo de los saloons y
de los hoteles desde su adolescencia, que aprendio a
mezclar bebidas en 5an Francisco, que trabajé durante
40 anos en los principales establecimientos de Nueva
York y del pais, y también en Europa, etc. En 1869, en
un concurso organizado en Nueva Orleans, incluso lo-

grd el titulo de mejor barman de Estados Unidos.

El auge del coctel
(de 1800 a 1850)

Como hemos visto, la palabra céctel hi-
zo su aparicién en torno a 1800, pero
v hubo que esperar unos cincuenta
afios hasta que el consumo de com-
binados experimentd un verda-
dero apogeo en Estados Uni-
dos. Aunque los aguardientes
como el cofiac, la ginebra, el
ron vy el whisky de centeno se
podfan encontrar en todos los es-
tados de ese pafs, no sucedia lo
mismo con los licores y el hielo
natural, que sélo era posible
adquirir en grandes ciudades

Drinks of the Present Siyle
(1388), en el que aparece
Harry Johnson. El barman
vierte un cactel preparado
€on una coctelera Boston

en diez copas 2 la vez.

como Nueva York, Nueva Crle-

ans y San Francisco. Por otra
] parte, es significativo que todos

los grandes pioneros del bar es-
tadounidense, como Jerry Tho-
mas, Harry Johnson y William
Boothby, de los que hablaremos
en las pdginas siguientes, oficia-
ran en una o varias de
estas ciudades.

15
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De la taberna al bar
(de 1850 a 1890)

Mientras la moda de los cafés, de influencia
vienesa, se extendfa por Europa, al otro lado
del Atldntico se pasaba de la taberna al bar. El
bar era el descendiente del saloon, un término
aparecido a principios del siglo X1X que distin-
guia el lugar donde se bebia del lugar en el
que se comia. Bar designaba el espacio en el
que se preparaban las bebidas, es decir, el mos-
trador, a menudo equipado con una barra de
metal. Por extensidn, bar se convirtié en el
nombre del lugar donde se servian bebidas,
pero no sustituyd al saloon hasta finales del si-
glo x1x.

La invencion del hielo artificial

A mediados del siglo x1%, en Europa surgic
otra novedad: el hielo artificial, que desempe-
fi6 un papel decisivo en la historia de los c6c-
teles. En 1834, una méaquina ideada en Lon-
dres por el estadounidense Jacob Perkins
(1766-1849), que usaba éter como refrigeran-
te, ya permitia conservar durante bastante
tiempo el hielo procedente de las montafias.
En 1859, el francés Ferdinand Carré (1824-
1900) inventd una nueva maquina que funcio-
naba con amoniaco; por primera vez se pudo
producir hielo artificial a gran escala.

Los primeros manuales practicos

Existian ya todas las condiciones para que los
combinados fueran un éxito. Entre los numero-
sos barmans que se interesaron por la prictica
de realizar mezclas, existe uno cuyo nombre es
preciso recordar, ya que se hizo famoso. Se tra-
ta de Jeremiah P. Thomas, alias Jerry Thomas,
quien en 1862 publicé en Nueva York el titulo
de resonancias francesas The Bon Vivant's Com-
panion er How to Mix Drinks (Cémo mezclar las
bebidas), el primer libro sobre combinados y
cdeteles, que incluye las 236 recetas més popu-
lares del momento. Un manual sobre la fabri-
cacion de licores y jarabes, escrito por Chris-
tian Schultz, vio después la luz; esta obra ayudd
a quienes tenfan dificultades para conseguir al-
gunos ingredientes a crear otros productos de
sabor similar. Posteriormente, en 1876, se pu-

& Fl Hoffman House Bar, local emblematico de Nueva York
donde se reunian los hombres de negocios y los artistas
de meda, segln una litografia de finales del siglo .

blicé una segunda edicién revisada titulada
The Bar-Tender’s Guide (La guia del barman},
que contenfa, ademds de las de la primera edi-
cién, unas cincuenta nuevas recetas. En 1887
se publicé, a titulo péstumo, una tercera edi-
cion revisada con una nueva seleccién de mas
de 280 cécteles.

Las primeras grandes figuras del
bar estadounidense

En el siglo X1X, dos «mixélogos» (expertos en
mezclas), Harry Johnson y William Boothby,
contribuyeron, como Jerry Thomas habia he-
cho anteriormente, al prestigio del oficio de
barman publicando sus propias obras, cada una
de ellas con tres ediciones sucesivas. Estos li-
bros resultan de gran interés, dado que permi-
ten observar la evolucién de las pricricas en el
bar a lo largo de los afios.

En este tipo de obras, los autores daban poca
informacién sobre si mismos. Afortunadamente,
en los periédicos locales se publicaron articulos
sobre los grandes barmans en diversas ocasiones.
Existe una entrevista a Jerry Thomas publicada
el 28 de marzo de 1882 por el periédico New
York Sun con ocasion de la subasta de su colec-
cién de caricaturas y dibujos de artistas estadou-
nidenses. El articulo nos ofrece algunas revela-
ciones sobre la vida de Thomas, a quien sus
clientes, admirados, apodaron EI Profesor.

Este es un pasaje del mismo: «[...] ;Esta-
dounidense?», prosiguié Thomas, sorprendido.
«Pues sf, y también marinero. Naci en Water-
town, condado de Jefferson, hace cincuenta
afios, y he navegado por todo el mundo como
un simple marinero. Desembarqué en San
Francisco en 1849 y me fui a las montafias a
buscar oro. [...] Volvi a Nueva York con 16000
délares y durante un tiempo vesti guantes de
piel y frecuenté la alta sociedad; luego abri un
bar con George Earle junto al museo Barnum,
donde ahora estd el edificio del Herald [Tribu-
ne]. En [18]533 entré a trabajar como barman en
la Mills House de Charleston; mds rarde ejerci
mi talento en Chicago, Saint Louis y a lo largo
del Mississippi; luego regresé y preparé algunos
combinados en el Metropolitan. A continua-
cién, viajé para asistir al combate entre Hea-
nan y Sayers; antes habia visto veintiuno y
desde enronces he visto siete. Me nombraron
encargado del bar en el Occidental Hotel de
San Francisco en 1863; estuve de paso en Vir-
ginia City y regresé aqui en 18606, afio en que,
con mi hermano George M., que ahora estd
retirado y vive en la calle 21, abrf un local en
el nimero 937 de Broadway, cerca de la Quin-
ta Avenida, donde ahora se encuentra Johnso-
s, justo debajo de la calle 22. Era un buen lo-
cal. Al cabo de dos afios, la recaudacion del
bar ascendia a 400 délares diarios, y era agra-
dable ver a los clientes echar una ojeada a los
dibujos de Thomas Nast antes de sentarse para
pedir. [...] Lo dejamos en 1871 para irnos
adonde ahora est4 Bijou, donde nos quedamos
un tiempo, siempre con esos dibujos a nuestro
alrededor. Pero en 1876 lo vendi; John Mo-
mrissey lo compré para convertirlo en una sala

de billaress.
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En otro articulo aparecido en The New York
Times el 15 de diciembre de 1885 nos enteramos
de que Jerry Thomas habfa muerto el dfa ante-
rior, en su domicilio de Nueva York, victima de
una crisis de apoplejia. Tenia 55 afios y el arti-
culo citaba dos de sus célebres inventos: el Tom
& Jerry (> p. 169) y el Blue Blazer (> p. 139).

La escuela de Estados
Unidos (de 1860 a 1890)

Las primeras asociaciones
de barmans

Muy pronto, los profesionales del bar empezaron
a organizarse. En 1866 se agruparon en Chicago
para crear la Bartenders and Waiters Union
(Unién de Barmans y Camareros), y en la déca-
da de 1890 nacié la National Bartenders Asso-
ciation (Asociacién Nacional de Barmans). Al
mismo tiempo, se publicaron numerosas obras
relativas al bar y a los cécteles; entre 1860 y
1900 aparecieron no menos de una cuarentena.
Hoy nos aportan valiosas informaciones, tanto
sobre los ingredientes utilizados en esta o aquella
época como sobre la aparicién de los grandes
clssicos, como el John Collins (> p. 101) en la
década de 1860, el Gin Fizz (> p. 100) en la de
1870, el Manhattan (> p. 122) en la de 1880 y el
Old-Eashioned (> p. 122) en la de 1890.

WILLIAM BOOTHBY

Unos afios después de que lo hiciera Harry Johnson
(> p. 15), en 1891 William Boothby publicé en San
Francisco su primer libro, titulado Cocktail Boothby's
American Bartender, que fue presentado como el dni-
co tratado préctico de smixologiar, es decir, la ciencia
de las mezclas (mixology y mixologist son términos
que aparecieron en San Francisco a finales de la déca-
da de 1880). El autor, apodado Cocktail Boothby en su
profesion, se presentaba a si mismo como el primer
amixdlogon, pero no se sabe si fue &l quien invento el
término. Gracias a las diferentes reediciones de su ma-
nual, se han recopilado valiosas informaciones sobre

la evolucién de los cocteles y de las practicas en el bar.
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4 Cartel encargado a Henri de Toulouse-Lautrec por la
revista estadounidense The Chap Book. Representa una
escena en un bar estadounidense situado en el ndmero
33 de la calle Royale de Paris (1895).

El destino de los grandes clasicos

Gracias a todas estas obras, constatamos que al-
gunas recetas como el Manhattan no han sufri-
do ninglin cambio en el curso de mds de un si-
glo. Pero también observamos que otros
cécteles, en cambio, se han transformado com-
pletamente a lo largo de las décadas, lo que con-
firma que, al evolucionar el gusto del consumi-
dor, el barman debe saber adaptarse a los
cambios. Es el caso del dry martini (> p. 92).

FRANK NEWMAN

Poco antes de 1900, Frank Newman, de origen britani-
co, se hizo cargo del bar del Grand Hotel de Paris, si-
tuado frente a la Opera Garnier. Para darse a conocer
publicé una obra, American-Bar, que fue revisada en
1904 y en la que aparecid la primera referencia escri-
ta al dry martini. Mas tarde Newman abrid su propio
establecimiento, The Cosmopolitan, en Asniéres, en el
departamento de Hauts-de-Seine, cerca de Paris. A él
se debe la creacidn, en 1927, del Diabola (> p. 92), un
trago corto elaborado con ginebra, Dubonnet rojo y

leche de almendras.
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Cuando apareci6 en 1884, este cdctel se deno-
miné Marrinez, antes de convertirse en martini
en 1888 (cabe sefialar que para los europeos el
nombre se presta a confusién, ya que el martini
—o dry martini— no tiene nada que ver con el
aperitivo italiano de la casa Martini & Rossi,
cuya creacién se remonta a 1863). La receta del
martini entonces se componia de ginebra, ver-
mut rojo, un bitter concentrado (parecido a la
angostura) y una ciscara de limén como ele-
mento decorativo.

En la década de 1890 se produjo una primera
evolucién del martini: se podia utilizar bitter de
naranja en lugar de la angostura, y una guinda
podia sustituir a la corteza de limdén. A comienzos
del siglo ¥, el nombre del céctel y de su compo-
sicién cambiaron de nuevo: se convirtié en el dry
martini, el vermut seco reemplazé al vermut rojo
y, para resaltar el lado seco de la bebida, se propu-
50 un nuevo complemento, la aceituna verde.
Frank Newman, primer barman del Grand Hotel
de Paris, fue guien public esta receta en 1904,
en la segunda edicién de su libro American-Bar.

La internacionalizacion
del coctel (hacia 1900)

Los combinados se convirtieron en una espe-
cialidad estadounidense y, con ocasién de las
exposiciones universales que se sucedieron en
el siglo X1X a ambos lados del Atldntico, los
barmans estadounidenses descubrieron al resto
del mundo el encanto de esas «bebidas ameri-
canas». Cuando los primeros bares de cécteles
abrieron sus puertas en Gran Bretafia, Francia
y Alemania, espontdneamente se les dio el
nombre de «bares americanos». Asi, a princi-
pios de la década de 1900, la moda de los céc-
teles ya se habia extendido por Europa.

En Londres, entre los primeros protagonis-
tas de esta expansién, encontramos al barman
estadounidense Leo Engel, quien a finales de la
década de 1870 dio a conocer las «bebidas
americanas» a los clientes del gran restaurante
Criterion, en Picadilly Circus. Poco después,
en la capital britdnica se fundé una revista pro-
fesional, Barman and Barmaid.

En Francia, la moda de la lengua inglesa y el

atractivo de lo procedente del Nuevo Mundo fo-
mentaron la aficién a los cocteles. En Paris, Louis
Fouquer disponia de un gran surtido de bebidas
estadounidenses en su restaurante, el Fouquet’s,
en los Campos Eliseos, que abrié poco después de
publicar un libro sobre cécteles en 1896. Por
aquel entonces, a los turistas estadounidenses que
visitaban el barrio de la Opera les encantaba po-
der saborear su céctel favorito en el Grand Horel
o, en la calle Daunou, en el Chatam y en el New
York Bar (que se convirtié en el Harry’s Bar).

De la ley seca
(1919-1933) a la posguerra

El perfodo de la ley seca constituy6 una etapa
importante en la historia de los cécteles, dado
que el veto de consumir alcohol en Estados
Unidos supuso una reaccién inmediata no pre-
vista por los legisladores. Las destilerias clan-
destinas se multiplicaron, se organizé el con-
trabando, estallaron las guerras de bandas y
proliferaron los speakeasies, despachos de bebi-
das donde se servia alcohol a escondidas.

v Operacidn de control policial de un stock de alcohol
en Filadelfia (Pennsylvania), en 1924, en plena ley seca.
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CONSTANTINO RIBALAIGUA VERT

Constantino Ribalaigua Vert (2-1952), originario de
Catalufia, desembarcé en Cuba a principios de la década
de 1910. Encontro un empleo en el café La Florida de La
Habana, donde destacé preparando cécteles. Sus clientes
le apodaron Constante por su extremada constancia en
el trabajo. En 1918 pasé a ser propietario de La Florida y
lo convirtié en un establecimiento famoso. En esa época
se servia el daiquiri frappé, es decir, con hielo picado;
mas tarde, con la aparicion de la batidora eléctrica a fina-
les de la década de 1920, Ribalaigua propuso a su cliente-
la una nueva version de este cdctel: el Frozen Daiquiri
(> p. 148). Su bar, que fue rebautizado como Floridita
hacia 1940, se convirtié en el templo del daiquiri.

Los estadounidenses en Cuba

Al mismo tiempo, habfa un gran entusiasmo por
viajar a Cuba, donde los turistas estadouniden-
ses de la costa este podian degustar, con total
impunidad, las dltimas novedades, preparadas
con ron local y elaboradas por barmans exilia-
dos. En La Habana, conocida como «el pequefio
Paris del Caribes a principios del siglo xx, flore-
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HARRY McELHONE

Antes de abrir su establecimiento en Parfs en 1923 (el
Harry's New York Bar), Harry McElhone (1890-1958) traba-
jo en el Plaza de Nueva York, en los casinos de Enghien y
de Niza, asi como en el Ciro's de Londres y en Deauville.
Era de origen britdnico y se dio a conocer en la profesidn
con la publicacion en Londres, en 1919, de un pequefio li-
bro, ABC of Mixing Cocktails. Unos afios més tarde, abrié
un club para los amantes del coctel, el llamado
International Bar Flies, y logrd articular una red internacio-
nal de establecimientos dispuestos a acogerlos. McElhone
contribuyd al prestigio de la profesion de barman creando

varios cocteles que se convirtieron en clasicos, como el

French 75 (> p. 220) y el Monkey Gland (> p. 109).
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cieron establecimientos donde uno podia degus-
tar excelentes cocteles refrescantes, como el ju-
lepe de menta (&> p. 131), elaborado con ron lo-
cal en lugar de bourbon. Los barmans
profesionales de Cuba se organizaron répida-
mente y en 1924 crearon el Club de los cantine-
ros, donde se formaba a los barmans de la isla, lo
que garantizaba la calidad del servicio a la clien-
tela estadounidense. El primer manual del club
en 1930, que contenia no menos de 600 recetas,
muestra el nivel de conocimientos de los bar-
mans cubanos. En esta época aparecieron bares
miticos como La Florida, el Sloopy Joe’s y la Bo-
deguita del Medio. Muchos de los cécteles con-
siderados hoy cl4sicos nacieron en Cuba, como
el daiquiri (&> p. 147) y sus variantes, el Presi-
dente (> p. 142), el Mary Pickford (> p. 161), el
cubalibre (> p. 146) y el mojito (> p. 151).

La vitalidad de los barmans en Europa

En las grandes ciudades europeas también se asis-
tid a una proliferacion de los bares de cécteles
contiguos a los hoteles y de los «bares america-
nos», donde se servian los cécteles més sofistica-
dos. Asi, en la época en que la ley seca imperaba
en Estados Unidos, la internacionalizacion del

» La cantante y bailarina estadounidense
loséphine Baker (1906-1975) tomando un cociel,

chcrel se acentud. Varios barmans estadouniden-
ses se exiliaron, como Harry Craddock, que en-
tré a trabajar en el Savoy Hotel de Londres. En
Paris, la clientela cosmopolita rambién atrajo a
grandes barmans europeos, algunos de los cuales
se instalaron definitivamente en la ciudad, como
Frank Meier, de crigen austriaco, que asumid la
direccién del bar del hotel Ritz, en la calle Cam-
bon, cuando se inauguré en 1921. El inglés
Harry McElhone compré de nuevo el New York
Bar de la calle Daunou en 1923 v lo bautizé co-
mo Harry's New York Bar, hoy conocido con el
nombre de Harry's Bar.

En ese momento se inventaron muchos de
los cldsicos, como el Americano (> p. 233), el
Side-Car (> p. 201), el French 75 (> p. 220) y
el Red Lion (> p. 111).

El final de la ley seca

Ante el escaso efecto de la ley, la prohibicién se
aboli¢ en Estados Unidos en 1933, pero no por
ello decay6 la moda de los cécteles, sino que
fue en aumento. Quedaba bien tener un bar en
casa y los cocteles, fiestas en las que uno se reu-
nia con sus amigos antes de la hora de la cena,
se convirtieron en una costumbre cotidiana.

a L3 terraza de Le Seledt, en los Campos Eliseos,

un «bar americanos tipico entre los establecimientos que
abrieron en Europa los barmans estadounidenses exiliados
en la década de 1920 a causa de fa ley seca.

Hacia 1930 se abrié en Paris la Maison du
Cocktail, especializada en la venta de material
para elaborar cécteles. Estos estaban en la
cresta de la ola, impulsados por las peliculas
de Hollywood, donde su consumo era omni-
presente. La casa Nicolas, especializada en la
venta de vinos de calidad, se rebelé contra es-
ta invasién y pidié al dibujante Paul Iribe
(1883-1935), compafiero de Coco Chanel,
que realizase una dura campafia publicitaria
en contra de los cécteles.

El coctel en suspenso
(de 1945 a 1980)

Tras la Segunda Guerra Mundial, las cir-
cunstancias favorables que habian permitido

Historia del cdctel

FRANK MEIER Y JEAN AZIMONT

El austriaco Frank Meier empezé a trabajar en el hotel
Ritz de Paris cuando se abrid el bar (Le Café Parisien),
en 1921, en la calle Cambon. Para recibir a sus prime-
ros clientes inventd el coctel Royal Highball (> p. 226),
una elegante combinacidn de cofiac, champén y fresas
frescas. Cuando llego el éxito, empezd a recibir a los
clientes en las mesas, mientras un equipo de bar-
mans preparaba los cdcteles. En 1936, Le Petit Bar
abrié junto al Café Parisien y fue confiado a uno de
los barmans, Jean Azimont, alias Bertin, contratade
en 1926. Tras la muerte de Meier en 1947, Azimont
tomo el relevo hasta 1975; durante este periodo, tra-
bo amistad con el escritor estadounidense Ernest
Hemingway, un habitual de estos locales. Hoy, Le
Café Parisien se ha convertido en el Bar Cambon y Le

Petit Bar se llama Bar Hemingway.

21




El arte del coctel perfecto

VICTOR BERGERON, ALIAS TRADER VIC

En 1932, el estadounidense Victor Bergeron (1902-
1984) abrio en Oakland, en la bahia de San Francisco,
un establecimiento llamado Hinky Dink's, donde la de-
coracion, la cocina y las bebidas estaban inspiradas en
la cultura polinesia. Al término de la ley seca, empezd
a vender cdcteles tropicales, como hacia Don The
Beachcomer (> p. 23) en Hollywood. Su negocio fun-
cionaba muy bien y Victor Bergeron rebautizé su res-
taurante con el nombre con el que lo apodaban sus
clientes: Trader Vic (Vic el comerciante). Escribié varios
libros que fueron obras de referencia en materia de
bebidas y cocina polinesia, entre ellos Trader Vic
Bartender's Guide, publicado en 1947 y revisado en
1972. En €l encontramos las recetas de numerosos coc-
teles inventados por Bergeron, como la del Scorpion
(> p. 164) y la del Mai Tai (> p. 150), que se le atribuye.
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a los cécteles entrar en los habitos de consu-
mo de los europeos dieron paso a unos tiem-
pos dificiles. Auque se crearon nuevas rece-
tas, como es el caso del Bellini (> p. 224), el
café irlandés (> p. 139) y el Black Russian
(> p. 84), los cécteles vieron disminuir su
atractivo e incluso se pasaron de moda.
Cuando alguien encontraba una coctelera en
el desvén o en un anticuario, la usaba como
objeto decorative, olvidando su funcién ini-
cial. Pese a todo, el arte de preparar cocteles
se mantuvo gracias a la clientela internacio-
nal que frecuentaba los bares de los grandes
hoteles. En su pafs de origen, los cécreles
funcionaban algo mejor. Los grandes cldsicos
como el Bronx (> p. 107), el Clover Club
(> p. 116) o el Sazerac (> p. 123) fueron sus-
tituidos por nuevas recetas, como el Mai Tai
(> p. 150), el Moscow Mule (> p. 73) y el
Margarita (> p. 176). El éxito del vodka en
Estados Unidos contribuyé a la generalizacion
del long drink o trago largo. En efecto, nada
mis sencillo que afiadir una medida de vodka
a uno o varios zumos de frutas, como es el ca-
so del destornillador o Screwdriver (&> p. 81).

[ T I R —

A Portada de 1952 del periddico alemdn Er, Die
Zeitschrift fiir den Herrn («E), Ja revista del hombres).

El retorno del coctel (desde
1980 hasta la actualidad)

La aparicion del flair

En 1988, con la llegada del filme de Roger Do-
naldson Cockeail, interpretado por Tom Cruise,
aparecié un nuevo fenémeno. En esta pelicula
se ve al actor estadounidense preparar cocteles
haciendo voltear las botellas ante la mirada pas-
mada de sus clientes. Este modo de hacer, [lama-
do flair, pas6 a ser objeto de concursos y tuvo un
gran éxito entre los profesionales que ejercian su
actividad en ambientes festivos.

Se distingue entre el working flair («malaba-
rismo productivo») y el exhibition flair («mala-
barismo de animacién»). El flair productivo
consiste en efectuar movimientos con las bote-
llas mientras se preparan las bebidas —directa-
mente en la copaoen la coctelera. Estos movi-
mientos se pueden realizar con botellas llenas
provistas de un tap6n vertedor. En cuanto al
flair de animacion, requiere una técnica y una
destreza espectaculares, ya que los movimien-
tos implican rotaciones completas de la botella
sobre si misma, lo cual no es posible si las bote-
las contienen mis de seis centilitros de liqui-
do. Sea como sea, los dos tipos de flair exigen
un entrenamiento a fondo por parte del bar-
man, puesto que la manipulacién puede resul-
tar peligrosa, tanto para quien la practica como
para los que miramn. Estas proezas técnicas fue-
ron el origen de un resurgimiento del interés
por el coctel.

Creaciones adaptadas a una nueva
clientela _
Desde la década de 1980 han surgido nuevas
recetas que enseguida se han impuesto interna-
cionalmente. Entre estas novedades imprescin-
dibles hay que citar el Cosmopolitan (> p. 64),
que en apenas diez afios se ha convertido en
uno de los cécteles méds demandados. Este
combinado responde perfectamente a las nue-
vas expectativas de los consumidores que de-
sean tomar cocteles con poco aleohol para po-
der asf degustar varios en una misma noche.

«Menos cantidad y mds calidad» parece ser
la linea directriz de esta nueva tendencia. Los
barmans se adaptan y redescubren las propie-
dades de las frutas frescas que dieron éxito a
los cécteles cubanos en su gran época. La nue-
va familia de cécteles fresh fruit martinis, como
el Melon Martini (> p. 65), resulta de lo mds
exquisita. Se trata de zumos de fruta fresca o
zumos de hortalizas que, combinados con un
aguardiente discreto, como el vodka, forman
una mezcla afrutada pero no demasiado dulce.
Y para quienes les gustan los cocteles fuertes,
siguen existiendo el Vodka Martini Extra-Dry
(> p. 67), el dry martini (> p. 92), el Manhat-
tan (> p. 122), el Old-Fashioned (> p. 122) y
el Sazerac (> p. 123).

Historia del coctel

4 El actor Tom Cruise en una escena de figir de la pelicula
de Roger Donaldson Cockiail (1988).

DONN BEACH, ALIAS DON THE BEACHCOMBER

Don Beach (1907-1988) llegé a Hollywood a la edad
de 24 afios, después de viajar a Jamaica, Australia y
Tahiti. Alli conocié a personas que estaban vincula-
das con la industria del cine, lo que le permitié par-
ticipar como asesor en producciones cuya accion se
desarrollaba en los mares del Sur. En 1935 abrié un
pequeiio restaurante en Hollywood, el Don the
Beachcomber (literalmente, «Don el ragueron).
Después de la ley seca, participd con Trader Vic
(> p. 22) en el movimiento tiki (los tikis son estatuas
que representan a la diosa polinesia homaénima),
cred numerosos cocteles tropicales, entre ellos el
Zombie (> p. 165), el mas conocido, y contribuy6 a

dar a conocer la cultura polinesia.




Familias

de cocteles

Desde principios del siglo xix, tanto en Estados Unidos como en Europa, los combinados se

han preparado seguin unas recetas precisas y catalogadas. Los profesionales se han

encargado de diferenciar familias de cécteles en funcién de los alcoholes y los ingredientes

que los componen. Una simple receta a menudo ha dado origen a toda una familia.

Una familia de cécteles se define en fun-
cién de tres criterios: una combinacién de in-
gredientes dados, un modo de preparacién (ya
sea directamente en la copa, ya sea en la cocte-
lera o en la batidora) y una forma de servir la
bebida resultante.

Cabe sefialar que a cada familia le correspon-
de un vaso o una copa concretos (> p. 46).

Las familias del pasado

Cobblers Esta familia de tragos cortos aparecié
en Estados Unidos antes de 1810. Originaria-
mente, un cobbler se elaboraba a partir de un vi-
1o, un vino espumoeso o incluso un vino fortifica-
do (uno fuerte tipo oporto o jerez). Las recetas
mds populares eran el Sherry Cobbler y el Whis-
key Cobbler. Un cobbler se prepara directamente
en un vaso corto con cubitos. Se compone de un
aguardiente y azdicar, y se decora con frutas, como
rodajas de naranja o bayas de temporada.

LOS DOS TIPOS DE COCTELES

Trago corto (shert drink). Mezcla mas o menos fuerte

seguin la proporcién de ingredientes con alcohol, cuyo

volumen no supera los 12 cl, aproximadamente.

Trago largo (long drink). Bebida «alargada», es de-
cir, diluida, con un volumen superior a 12 cl, aproxi-
madamente, razén por la cual su grado alcohdlico

estd rebajado.,
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Céctel Término genérico cuyo significado ha
evolucionado mucho a lo largo de las décadas
(> p. 14). Actualmente designa una bebida, al-
cohélica o no, compuesta por dos ingredientes
como minimo.

Crustas Esta familia de tragos cortos fue in-
ventada en la década de 1840 por Joseph San-
tini en el City Exchange de Nueva Orleans.
Las recetas mds conocidas eran el Brandy Crus-
ta y el Whiskey Crusta. Un crusta se prepara
directamente en un vaso pequefio de vino, con
hielo, y se compone de un aguardiente, zumo
de limén, azicar y un bitter concentrado. Se
decora con una tira de cdscara de limén colo-
cada alrededor del vaso.

Daisies Esta familia de tragos largos aparecid
en Estados Unidos en la década de 1870. Las
receras mds populares eran el Brandy Daisy y el
Gin Daisy. Un daisy se prepara directamente
en un vaso largo, y consta de un aguardiente,
zumo de limén, azicar, curasao y agua con gas.

Egg nogs Esta familia de tragos largos se in-
ventd en Estados Unidos antes del 1800. Las
recetas més populares eran el Brandy Egg nog y
el Rum Egg nog. Un egg nog se prepara en la
coctelera, con cubitos, y se sirve en un vaso
largo. Contiene un aguardiente, una yema de
huevo, leche y azicar. El egg nog parece ser el
descendiente de una bebida inglesa llamada
bosset, que se elaboraba con los mismos ingre-
dientes, pero con un vino fortificado en lugar

de aguardiente. Aunque era muy apreciado so-
bre todo en las fiestas de fin de afio, también se

consumfa caliente.

Fix Esta familia de tragos cortos existia en Fs-
rados Unidos antes de la década de 1860. Las
receras més populares eran el Brandy Fix y el
Gin Fix. Se trata simplemente de un sour
(> p. 26) decorado con bayas de temporada.

Flips Esta familia de tragos cortos es origina-
ria de Gran Bretafia, donde se inventé antes de
1810. Como el cobbler, el flip al principio se
elaboraba con un vino fortificado. Preparado
en la coctelera y servido con hielo, en la déca-
da de 1860 se servia en copa de vino. Las rece-
tas més habituales eran el Porto Flip (&> p. 203}
v el Brandy Flip. Un flip se compone de un
aguardiente, una yema de huevo y aziicar, y se
decora con nuez moscada rallada.

Puffs Esta familia de tragos largos apareci6 en
Estados Unidos en la década de 1890. Las rece-
tas mds populares eran el Whiskey Puff y el
Brandy Puff. Un puff se prepara directamente en
un vaso largo, con hielo, y contiene un aguar-
diente, leche, azticar y, a veces, agua con gas.

Sangarees Esta familia de tragos cortos pro-
bablemente surgié en las Antillas britdnicas
antes de 1820. Las recetas de mds éxito eran el
Brandy Sangaree y el Gin Sangaree. Un sanga-
ree se prepara en la coctelera, con hielo, y se
sirve en una copa de vino. Se compone de un
aguardiente, oporto tinto y aziicar, y se decora
con nuez moscada recién rallada.

Slings Esta familia de tragos cortos se cred en
Estados Unidos antes del afio 1800. Las recetas
mis conocidas eran el Brandy Sling y el Whis-
key Sling. El sling también se tomaba caliente.
Se prepara directamente en un vaso corto con
hielo, y contiene un aguardiente, agua mineral
(con o sin gas) y azicar. Se decora con nuez
moscada rallada.

Smashes Esta familia de tragos cortos parece
SET que nacid en la década de 1850 en Estados
Unidos. Las recetas més populares eran el
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Familias de cdcteles

Brandy Smash y el Gin Smash. Un smash es el
equivalente a un julepe (> p. 26) preparado
con sélo dos o tres hojas de menta fresca para
que sea menos mentolado, y decorado con ro-
dajas de naranja y bayas de temporada.

Familias atin vigentes

Bucks Esta familia de tragos cortos se inven-
té en Londres, probablemente durante la déca-
da de 1920, quizds en el Buck’s Club. Un buck
se prepara directamente en un vaso corto con
hielo, y contiene un aguardiente, zumo de li-
mén y ginger ale (en poca cantidad). Se decora
con una tira de cdscara de limén.

Coladas Esta familia de tragos largos se in-
ventd al comienzo de la década de 1950 en
Puerto Rico. Las recetas mas conocidas son la
pifia colada (> p. 162) vy el Blue Hawaiian
(> p. 162). Una colada se puede preparar en la
coctelera o la batidora, y se sirve en un vaso
largo. Contiene un aguardiente, zumo de frura
y crema de coco.

Collins Esta familia de tragos largos surgi6
en Estados Unidos a finales de la década de
1860, aunque probablemente la inventd a
principios de la década de 1800 John Collins,
jefe de comedor de la londinense Limmer’s
Coffee House. Una de las recetas mds popula-
res es el John Collins (3> p. 101). Un collins se
prepara en un vaso largo con hielo, y se com-
pone de un aguardiente, zumo de limén, agua
con gas y azlicar.

Coolers Esta familia de tragos largos apare-
ci6 a finales de la década de 1860 en Estados
Unidos. Parece ser que el cooler se inventé pa-
ra promocionar un aparato del mismo nombre
que permitia servir el ginger ale bien fric.
Una de las recetas mds habituales es el Rem-
sen Cooler (> p. 100). Un cooler se prepara di-
rectamente en un vaso largo con hielo, v se
compone de un aguardiente, ginger ale y azi-
car. Hoy en dia, el término cooler también se
utiliza para designar las bebidas que contie-
nen zumos de fruta.
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a Postal humoristica de principios del siglo xx
en la que aparece un hombre tomando un trago largo.

Fizzes Esta familia de tragos largos surgié en
Estados Unidos en la década de 1870. Un fizz
se prepara en la coctelera, con hielo, y se sirve
en un vaso largo. Una de las recetas mds popu-
lares es el Gin Fizz (> p. 100). Un fizz se prepa-
ra como un collins (> p. 25), pero es menos dci-
do, ya que contiene menos zumo de limén. Al
principio, estos dos tragos largos se preparaban
en la coctelera (el agua mineral con gas no se
afiadia hasta el final de la preparacién), pero
actualmente se elaboran siguiendo dos méro-
dos distintos.

Highballs Esta familia de tragos largos se in-
ventd en Nueva York en la década de 1890. Se
cree que la receta fue ideada por Bradley Martin
y luego popularizada por Patrick Gavin Duffy.
Una de las recetas més conocidas es el Brandy
Highball (> p. 196). Un highball se prepara di-
rectamente en un vaso largo con hielo, v se
compone de un aguardiente y una bebida con
gas. Se puede decorar con una céscara de limén.

Julepes Esta familia de tragos cortos existia
ya en Estados Unidos antes del afio 1800. Las
recetas més conocidas son el julepe de menta
(> p. 131) v el mojito (> p. 151). Un julepe se
prepara directamente en un vaso COrto con
hielo picado, y se compone de un aguardiente,
menta fresca y aziicar. También se puede prepa-
rar como un trago largo.

Pousse-café Esta familia de tragos cortos,
hoy llamada shooter, ya era conocida en Nueva
Otleans en la década de 1840. Su origen ral
vez sea francés. Un shooter se prepara directa-
mente en un vaso de chupito y se compone de
varios aguardientes yfo licores superpuestos, sin
que se mezclen (> p. 58). Antiguamente se be-
bfan las distintas capas una tras otra. Las rece-
tas m4s conocidas son el Santina’s Pousse-Café

(> p. 211) y el B-52 (> p. 243).

Ponches Esta familia de tragos largos apare-
cié en las Antillas britAnicas antes de 1700,
probablemente en Barbados. Las recetas mds
conocidas son el Planter’s Punch (> p. 152) y el
Fish House Punch (> p. 168). A menudo un
zumo de fruta sustituye, en parte, al agua. Co-
mo trago largo, un ponche se prepara directa-
mente en un vaso largo con hielo picado, y se
compone, como en su origen, de un aguardien-
te, zumo de lima, agua mineral sin gas (o, mds
adelante, con gas) y azicar (o, después, jarabe
de granadina). La receta inicial, que también
incluia especias, en ocasiones se servia caliente.

Rickeys Esta familia de tragos largos se in-
ventd en el Shoemaker's de Washington hacia
1900. Un rickey se prepara directamente en un
vaso largo con hielo, y se compone de un
aguardiente, lima y agua con gas.

Shooters » Pousse-café

Sours Esta familia de bebidas calientes es ori-
ginaria de Gran Bretafa, donde apareci6 a me-
diados del siglo xviil. Una de las recetas ms
conocidas es el Whiskey Sour (> p. 132). Un
sour se prepara en la coctelera y se sirve en un
vaso corto. Se compone de un aguardiente, zu-
mo de limén y azicar,

Toddies Al parecer, esta familia de bebidas
calientes es originaria de las Antillas britdni-
cas, donde se conoce desde la década de 1760.
Un toddy se prepara directamente en una jarra
resistente al calor. Se compone de un aguar-
diente, agua hirviendo y aziicar. En Francia, es-
ta bebida, con aziicar, se conoce con el nombre

de Grog (> p. 168).

Sintesis
cronologica

Desde los origenes del coctel hasta nuestros dias, he aqui en algunas

fechas la historia de las recetas mds célebres y de las grandes familias de cécteles.

Antes de 1800

Familia ponche
Fish House Punch
Grog

Familia sour
Familia toddy
Familia egg nog
Familia julepe
Familia sling

1800-1810
Familia cobbler
Familia flip
Julepe de menta

1820-1830
Familia sangaree

1840-1850
Familia crusta

Familia pousse-café

Tom & lerry

Pink Gin

Santina’s Pousse-café
1850-1860

Blue Blazer

Familia fix

Familia smash

Japanese
Pimm's Cup

Aparecida al final del siglo xwi en las Antillas britanicas.
Inventado en 1732 en la Fish House de Filadelfia.
Aparecido hacia el 1740 en la Armada britanica.
Aparecida a mediados del siglo xvin en Gran Bretafia.
Aparecida hacia 1760 en las Antillas briténicas.
Aparecida poco antes de 1800 en Estados Unidos.
Aparecida poco antes de 1800 en Estados Unidos.
Popularizada poco antes de 1800 en Estados Unidos.

Aparecida hacia 1800 en Estados Unidos.
Popularizada hacia 1800 en Gran Bretaiia.
Popularizado hacia 1800 en Estados Unidos,

sobre todo en las plantaciones del norte de Virginia.

Introducida hacia 1820 en Estados Unidos procedente de las Antillas britanicas.

Inventada al principio de la década de 1840 por Joseph Santinni

en el City Exchange de Nueva Orleans.

Popularizada a principios de la década de 1840 en Nueva Orleans.
Inventado en 1847 en California por Jerry Thomas.

Consumido a partir de 1848 por los marines de la Armada britanica.
Inventado por Joseph Santina.

Inventado a principios de la década de 1850 por Jerry Thomas
en el Occidental Hotel de San Francisco.

Popularizada en Estados Unidos.

Popularizada en Estados Unidos.

Inventado en Estados Unidos; atribuido a Jerry Thomas.
Popularizado en Londres; inventado por Jerry Pimm.

- p. 26

p. 168

p. 26
p. 26
p. 24
p. 26
p.25

p.24
p. 25

p. 131

p.25

p.24
p. 26
p. 169
p. 96
p. 21

p. 139
p. 25
p.25
p. 210
p. 240
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1860-1870
How to Mix Drinks

Cordial de zumo de lima Invencién por Lachlan Rose en 1865, en Edimburgo, de este zumo de lima edulcorado.

Familia collins

1870-1880
Sazerac

Familia daisy
Familia fizz

1880-1890
Martinez
Manhattan
East India
Spritzer
Bijou
Turf
Black Velvet
Horse's Neck
Ramos Gin Fizz

1890-1900
Stinger

Familia highball
Remsen Cooler

Daiquiri

Bull's Eye

Julepe de champdn
Familia puff

1900-1910
Bronx

Pisco Puch
Lone Tree
0ld-Fashioned
Clover Club

Familia rickey
Grasshopper

Publicacion en 1862, en Nueva York, del primer libro sobre cocteles,
escrito por Jerry Thomas.

Aparecida en Estados Unidos.

Creado a principios de [a década de 1870 por Thomas H. Handy,
en la Sazerac House de Nueva Orleans.

Aparecida en Estados Unidos.

Aparecida en Estados Unidos.

Inventado a principios de esta década en Estados Unidos; atribuido a Jerry Thomas.

Aparecido en 1884 en Estados Unidos; de origen desconocido.
Inventado en 1888 en Estados Unidos; atribuido a Harry Johnson.

Introducido en 1888 en Estados Unidos; inicialmente llamado Rhine whine & Seltzer.

Inventado a finales de esta decada en Estados Unidos; atribuido a Harry Johnson,
Inventado entre 1888 y 1895 en Estados Unidos; atribuido a Harry Johnson.
Popularizado en Estados Unidos; inicialmente llamado Champagne Velvet.
Aparecido en Estados Unidos.

Inventado por Henry C. Ramos en el Imperial Cabinet Saloon de Nueva Orleans.

Aparecido a principios de la década de 1890 en Estados Unidos;

inicialmente conocido con el nombre de Judge Cocktail.

Inventada entre 1890 y 1895 por Bradley Martin,

con ocasion de una gran recepcion en Estados Unidos.

Inventado antes de 1895 por William Remsen, oficial de marina,

en el Union Club de Nueva York.

Inventado en 1898 por un grupo de ingenieros, en el hotel Venus de Santiago de Cuba.
Popularizado en Estados Unidos.

Inventado en Nueva York; atribuido a William Schmidt.

Aparecida en Estados Unidos.

Aparecido entre 1899 y 1908 en Estados Unidos;

atribuido a Johnnie Soloon del hotel Old-Waldorf Astaria de Nueva York.
Aparecido hacia 1900 en Estados Unidos.

Inventado entre 1300 y 1904 en el Myopia Hunt Club de Hamilton (Massachussets).
Inventado entre 1900 y 1907 en el Pendennis Club de Louisville {Kentucky).
Inventado entre 1900 y 1908 en el hotel Bellevue-Stratford de Filadelfia

para los miembros del club hemdnimo.

Inventada hacia 1900 en el Shoemaker's de Washington para el coronel Joe Rickey.
Aparecido hacia 1900 en Estados Unidos; atribuido a Harry O'Brien,

del Palace Hotel de San Francisco.

P.123
P.24
P.26

P. 95

P. 122
P. 202
P- 235
P. 113
P. 95

P.228
P. 198
P. 117

P. 211

P. 26

P. 100
P. 147
P. 249
P. 220
P.25

P. 107
P. 200

p- P95

P22

P. 116
P. 26

P. 245

Dry martini

Zaza

Rose

Absinthe veilleuse
Bamboo

Tomate a la absenta
Jack Rose

1910-1920

Singapore Sling
Ward Eight

1920-1930

Pussy Foot
Whiz-Bang
Mary Pickford
Royal Highball
Alexander

Bloodhound
Florida
Monkey Gland
Paradise
Queen Cocktail
Side-Car
White Lady
Scoff-Law
French 75
Mimosa

Blue Bird
Claridge
Diabola
Acacias

Americano
Frozen Daiquiri
Negroni
Familia buck
Alfonso
Commodore
Depth Bomb
Mojito
Presidente

Sintesis cronoldgica

Receta publicada por primera vez en 1904 en Paris, en el libro American-Bar,

de Frank Newman.

Inventado entre 1904 y 1907 por Frank Newman en el Grand Hotel de Paris.
Inventado en 1906 por Johnny Milta en el Chatam, Paris.

Inventado en 1908 en Paris por Paul Geoffroy.

Inventado antes de 1908 en Yokohama por Louis Eppinger.

Inventado en 1908 en Francia.

Inventado en Nueva York; fue creado para Jacob Rosenzweig, apodado Bald Jack Rose.

Inventado entre 1910 y 1915 por Ngiam Tong Boon en el hotel Raffles, Singapur.
Inventado entre 1318 y 1922 en Estados Unidos,
tal vez en el distrito 8° de Washington, que tiene este mismo nombre.

Inventado en 1920 por Robert Vermeire en Londres.

Inventado en 1920 por Tommy Burton en el Sport's Club, Londres.

Inventado entre 1920 y 1926 por Fred Kaufman en Cuba.

Inventado en 1921 por Frank Meier para la inauguracion del bar Cambon, en el hotel Ritz.
Inventado en 1922 por Harry McElhone en el Ciro's, Londres;

bautirado inicialmente con el nombre de Princesa Mary.

Introducido en 1922 en Londres por el dugue de Manchester.

Popularizado en 1922 en Londres.

Inventado antes de 1922 por Harry McElhone.

Papularizado en 1922 en Londres.

Inventado en 1922 por Harry Craddock en Nueva York.

Introducido en 1922 en Londres por McGarry, el jefe de camareros del Buck's Club.
Inventado entre 1922 y 1923 en Francia, probablemente en el hotel Carlton de Cannes.
Inventado en 1924 por Jock en el Harry’s Bar de Paris.

Inventado en 1925 por Harry McElhone en el Harry's Bar de Paris.

Inventado en 1925 en Paris y atribuido al bar del hotel Ritz.

Inventado en 1927 por Frank Meier.

Inventado antes de 1927 por Léon, barman del hotel Claridge de Paris.

Inventado antes de 1927 por Frank Newman en Paris.

Inventado en 1928 por la sefiorita Doudjam

para um concurso de cocteles en Biarritz.

Popularizado en Francia, procedente de ltalia, donde se inventd antes de 1928.
Inventado entre 1928 y 1930 por Constantino Ribalaigua Vert en el Florida, Cuba.
Inventado antes de 1929 por Albert du Chatam en Paris con el nombre de Camparinete,
Inventada probablemente en Londres por Mc Garry en el Buck's Club.
Popularizado en Francia durante la visita del rey de Espafia Alfonso XIll a Deauville.
Aparecido en Estados Unidos; atribuido a Phil Gross, que oficiaba en Cincinnati.
Inventado en Gran Bretaiia.

Aparecido en Cuba; entonces no contenfa bitters.

Inventado por Constantino Ribalaigua Vert en el Florida, Cuba.

P92
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B P.233
& P. 235
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P. 267
P. 124
P. 161
P. 226

P. 116
P. %0

P. 250
P. 109
P.110
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P. 201
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P. 123
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P. 98

P.91

P92

P. 112
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P. 142
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1930-1940
Macka

Olympic
Bee's Knees
Red Lion
Cubalibre

B&B

Black Rose

Green Hat
Highbinder

Prince of Wales
Bloody Mary
Hemingway Special
Pink Daiquiri
Doctor Funk
Floridita Daiquiri
Hurricane

Marama Rum Punch
Pearl Diver
Zombie

1940-1950
Moscow Mule
Café irlandés
Mai Tai
Scorpion

Vodka Martini Extra-Dry

Bellini
El Diablo
Red Snapper

1950-1960
Black Russian

Piia colada

Tamanaco Dry

Kir
Golden Dream

Inventado a principios de la década de 1930 en Frandia,

probablemente en el bar Basque de San Juan de Luz.

Inventado entre 1930 y 1934 por Frank Meier en el bar del hotel Ritz de Paris.
Inventado entre 1930 y 1936 por Frank Meier en el bar del hotel Ritz de Paris.
Inventado en 1933 por Arthur A. Tarling en Londres.

Primera publicacion en 1935 de la receta en Estados Unidos por Albert S. Crockett
en su libro The Old-Waldorf Astoria Bar Book.

Aparecido probablemente en 1937 en Nueva York; atribuido al Club 21.
Inventado antes de 1936 por Frank Meier en el bar del hotel Ritz de Paris.
Inventado antes de 1936 por Frank Meier en el bar del hotel Ritz de Paris.
Inventado antes de 1936 por Frank Meier en el bar del hotel Ritz de Paris.
Aparecido en 1936 en Frandia; atribuido a Jack Van Land en el Harry's Bar de Le Touguet.
Primera publicacién de la receta en 1939, con el nombre de Mary Rose, en Cuba.
Inventado en 1939 por Antonio Melan en Cuba para Ernest Hemingway.
Inventado en 1939 en Cuba; también conocido con el nombre de Daiquiri n® 5.
Inventado por Don The Beachcomber en California.

Inventado por Benjamin Orbon en el Florida de Cuba.

Inventado por Pat O'Brien en Nueva Orleans.

Inventado por Don The Beachcomber en California.

Inventado por Don The Beachcomber en California.

Inventado por Don The Beachcomber en California.

Inventado en 1941, probablemente en el restaurante Cock’n'Bull de Hollywood.
Inventado en 1943 por Joe Sheridan en el aeropuerto de Foynes, Irlanda.

Receta atribuida a Trader Vic inventada probablemente en 1944.

Publicacion en 1946 de la receta de Trader Vic,

que lo inventd en Oakland (California).

Aparecido en 1946 en el Stork Club de Nueva York.

Inventado en 1948 en el Harry's Bar de Venecia por Arrigo Cipriani.

Primera publicacidn de la receta a finales de la década de 1940 en Estados Unidos.
Publicacion del nuevo nombre dado al Bloody Mary

en el hotel Saint-Régis de Nueva York.

Inventado hacia 1950, probablemente por Gustave Tops

en el hotel Métropole de Bruselas.

Aparecido a principios de la década de 1950 en Puerto Rico;

atribuido a Raman Barrero Pérez, barman del hotel Caribe Hilton.

Inventado a principios de la década de 1950 por Jacques Hébrard

en el hotel Tamanaco de Caracas; inicialmente conocido con en nombre de Jack'artini.
Muevo nombre dado en 1951 al vino blanco con casis, inventado en 1804 en Dijon.
Inventado por Le Roy Sharon en Marineland (California)
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P. 146
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P. 100
P. 209
P. 229
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P. 149
P. 152
P. 148
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P.73
P. 139
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P. 164
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P. 224
P. 175
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P. 84

P. 162

P. 106
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1960-1970

Blue Lagoon
Screwdriver
Harvey Wallbanger

Tequila Sunrise
Banana Daiquiri
Bossa Nova

Joe Kanoo

Margarita
Montego Bay
Mulata

1970-1980

Blue Hawaiian
Cape Codder

1980-1990

Apple Sunrise
Midnight Moon
Aristo

Carol Channing
Creativity

Lady Killer

Basic

Long Island Iced Tea
Purple Hooter

Sex on the Beach # 2
Bramble

Fuzzy Navel

‘Desde 1990

Black Widow

Woo Woo

Apple Pilar
Serendipiti

Afiejo Highball
Burgos

Ginger Champagne
Beam Me Up Scotty
Cable Car

Dusty Rose
Tropicana

Fiesta

Espresso Martini
Just Try
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Sintesis cronolégica

Inventado antes de 1960 por Andy McElhone en el Harry's Bar de Paris. P. 68

Difusion importante a principios de los la década de 1960 en Estados Unidos. P. 82

Aparecido enftre 1968 y 1970 en California;

atribuido al Pancho’s Bar de Manhattan Beach. P 79

Inventado a finales de la década de 1960 en Estados Unidos, P 186
Inventado por Trader Vic. P 158
Inventado por Cecil E. Roberts en el hotel Nassau Beach de Bahamas. P 158
Inventado por D.R. Lunan en el hotel Sheraton de Kingston;

inicialmente conocido con el nombre de Jonkanoo Screwdriver, P. 161
Popularizado en Estados Unidos; su origen es desconocido. P 176
Inventado por Trader Vic. P 15]
Inventado en Cuba y atribuido a José Marfa Vasquez. P 167
Inventado a comienzos de la década de 1970 en Estados Unidos. P. 162
Inventado a comienzos de la década de 1970 en Estados Unidos. P59

Inventado en 1980 por Charles Schumann en Mnich. P. 201
Inventado en 1982 por Colin Peter Field en Paris. P. 228
Inventado en 1984 por Duschan Tistler en Passau, Alemania, P. 156
Inventado en 1984 por Dick Bradsell en Londres. P.217
Inventado en 1984 por Peter Roth en Ziirich. P. 125
Inventado en 1984 por Peter Roth en el Kronenhalle Bar de Zdrich. P. 108
Inventado en 1986 por Duschan Tistler en Passau, Alemania. P. 237
Inventado entre 1980 y 1987 en el Balboa Café de San Francisco. P.73

Inventado entre 1980 y 1987 en el Balboa Café de San Francisco. P74

Inventado entre 1980 y 1987 en el Balboa Café de San Francisco P. 83

Inventado por Dick Bradsell en Londres. P.98

Aparecido en San Francisco; atribuido al Pat 0'Shea’s Mad Hatter. P. 241

Inventado en 1992 en Nueva York por Dale DeGroff, autor de The Craft of the Cocktail. - P. 166

Inventado antes de 1993 en el Julie's Supper Club de San Francisco. P.83

Inventado en 1994 por Colin Peter Field en Parfs. P. 248
Inventado en 1994 por Colin Peter Field en Paris. P. 227
Inventado en 1995 en Nueva York por Dale DeGroff, autor de The Craft of the Cockiail. + P. 143
Inventado en 1995 por Colin Peter Field en Parfs. P. 205
Inventado en 1995 por Colin Peter Field en Paris (variante del Benderitter). P.218
Inventado en 1996 por Willi Haase en el Hudson Bar de Berlin, P.132
Inventado en 1996 en San Francisco por Tony Abou-Ganim. P. 145
Inventado en 1996 en Nueva York por Dale DeGroff, autor de The Craft of the Cocktail. + P. 244
Inventado en 1996 por Willi Haase en el Hudson Bar de Berlin. P. 164
Inventado en 1997 por Colin Peter Field en Paris. P. 65

Inventado en 1998 por Dick Bradsell en Londres. P

Inventado en 1998 por Mauro Mahjoub en el Negroni Bar de Minich. P. 115
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Los ingredientes

Agave Punch Inventado en 1999 en Nueva York por Dale DeGroff, autor de The Craff of the Cocktail. * P. 181
Baccarat Inventado en 1999 por Peter Roth en Zirich, P. 157
Breakfast Martini Inventado en 1999 en Londres por Salvatore Calabrese, autor de Classic Cocktails, P.9g
Betty Blue Inventado en 2000 por Mauro Mahjoub en el Megroni Bar de Mdnich. P. 84 e a [
G.G. Inventado en 2000 en Londres por Salvatore Calabrese, autor de Classic Cocktails. P. 101
Apple Martini Aparecido hacia 2000 en Estados Unidos,
sin duda en Nueva York (receta de la variante europea). P.78 3 i lcohol f los i di ifi; e
. Tanto si confienen alcohol como si no, los Ingredientes utilizados parg !
French Spring Punch  Inventado entre 2000 y 2003 por Dick Bradsell en Londres. P. 226 ) ’ 5 < prepoCconiagilas
Russian Spring Punch  Inventado entre 2000 y 2003 por Dick Bradsell en Londres, P. 226 recetas propuestas en este libro se presentan aqui S€gun su naturaleza. Se habla también
Treacle Inventado entre 2000 y 2003 por Dick Bradsell en Londres. P. 143 : . ; i - ;
Clackiwerk Orangs: iviitacks e 401 po:rtuf[n :Em Field en Fa",: s o de los elementos decorativos, muy apreciados, y del hielo, cuya funcién es primordial.
Delmarva Inventado en 2001 en Los Angeles por Ted Haigh, Al final del capitulo se incluye una tabla recapitulativa de todos Jos ingredientes, ordenados
conocido con el pseuddnima de Dr. Cocktail, P. 134 b . —r A= — . '
Jam Daiquiri Inventado en 2001 por Rafael Ballesteros en Valencia - segun las necesidades de los distintos usuarios: principiante, aficionado o profesional.
Meringue Inventado en 2001 por Ted Haigh en Los Angeles, P
Evolution Inventado en 2002 por Rafael Ballesteros en Valencia. P. 114 > o )
Francis the Mule Inventado en 2002 por Ted Haigh en Los Angeles. P. 126 Agllﬂl“dlEHtES B {S_emlnas df“’ cardamomo, rafces de
Gotham Inventado en 2002 en Seattle, Washington, por Robert Hess, . aﬂgFI'ca' semillas de C1lﬂmmj etc.).
también conocido con el pseuddnimo de Drinkboy, P. 194 Los aguardientes que sirven de base para la prepara- Ginebra de Plymouth. Esta ginebra también se
Jaizkibel Inventado en 2002 por Rafael Ballesteros en Valencia. P 100 cién de los cécteles son numerosos y variados. Se destila a partir de bayas de enebro y otros con-
Twistin Inventado en 2002 por Peter Roth en Zrich. P 136 presentan aqui siguiendo el mismo orden que en  dimentos, pero sélo se puede elaborar en
European Beauty Inventado en 2003 por Rafael Ballesteros en Valencia. P 120 los capitulos de recetas: primero los aguardientesde ~ Plymouth, Inglaterra. Esto significa que posee
Hondarribia Inventado en 2003 por Rafael Ballesteros en Valenda, P12 ce:naj;s. i mmli nmlo;;]ﬁ agua.;d:eTtes d;[,] ]amai una denominacién de e,
Lemon Snicket Inventado en 2003 por Ted Haigh en Los Angeles. P. 115 ¥ X meme., i _e, W VA = .
Cosmopolitan Inventado en el Julie’s Supper Club de San Francisco P 64 capitulo dedicado a su elaboracién (> p. 290). Whlskys e5cocCeses Para ser calificado de
Playa del Mar Inventado en el Navajoe Joe de Londres. P. 185 escocs, el whisky debe haber sido producido

Creaciones de Fernando Castellon

1997
1999

2000

2001
2002

2003
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Maxim’s Coffee (en Bruselas).
Apple Sparkle (en Francia).
Chocolate Bliss (en Londres).
Mango Sparkle (en Francia).
Asian Passion (en Francia)
Dee-Light (en Sydney).

El Ultimo (en Bogotd).

Passion Cooler (en Francig).
Amber Twist (en Sedl).
Cassisina (en Franda).
Cranberry Colada (en Francig).
Milky Mango (en Francia).

My Sky (en Francia).

Planter’s Punchless (en Francia).
Purple Pash (en Francia).
Redwood (en Francia).

Berry Blush (en Francia),
Bounty Boat (en Francig).

P.213
P. 248
P. 204
P. 251
P.249
P. 197
P. 202
P. 251
P. 194
P.70

P. 256
P. 265
P. 257
P. 252
P. 252
P. 142
P. 68

P.204

Vodka Este alcohol blanco se obriene por desti-
lacién de un zumo fermentado elaborado princi-
palmente con patatas, centeno o una mezcla de
cereales. El grado de 96% vol. obtenido después
de la destilacién conlleva la pérdida de casi la to-
talidad de los aromas procedentes de la mareria
prima utilizada. La filtracién permite rebajar atin
mas la presencia de los aromas residuales. A con-
tinuacidn, el grado alcohélico se reduce a 40%
vol. afiadiendo agua. Con razén el vodka se defi-
ne como un alcohol neutro. Algunos vodkas es-
tan aromatizados con frutas o plantas, aungue
dpenas se usan en los cocteles. Es el caso de los
vodkas aromatizados con limén, grosella negra o
Hierochloe odorata (un tipo de avena).

Ginebra Este aguardiente, por lo general ob-
tenido a partir de cereales, es la base de numero-
805 ceteles. La ginebra corriente es un alcohol
Reutro aromatizado con un extracto de enebro.

¥ Ginebra de Londres. [ o ginebra de Londres,
que puede elaborarse en todo el mundo, se des-
tila a partir de bayas de enebro v otras plantas

en Escocia y haber envejecido un minimo de
tres afios en barrica,

Whisky de malta iinica. Este tipo de whisky se
elabora tinicamente a partir de cebada maltea-
da, una parte de la cual se seca sobre fuego de
turba. Tras una doble destilacién, se somete a
un envejecimiento en barrica durante por lo
menos tres afios. Los aromas de la malta son
mds penetrantes que los del whisky mezclado.

Whisky blend, o mezclado. Se trata de una
mezcla de malt whisky (whisky de malta) y grain
whisky (whisky de cereales). Su sabor es mds
suave que el del whisky de malta.

Whiskys irlandeses Entre los whiskys ir-
landeses destacan el pure pot siill, obtenido de
una mezcla de cebada malteada y cebada no
malteada, y el single grain, elaborado con otros
cereales. Tras una triple destilacién, el whisky
irlandés se deja envejecer durante tres afios.

Whiskys estadounidenses Numerosas
recetas de cécteles tienen como base un bour-
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bon, un whisky rve o un whisky de Tennessee.

Straight bourbon. Elaborado a partir de una
mezcla de cereales en la que predomina el ma-
iz, sélo se puede producir en Estados Unidos.
Tras una doble o triple destilacién, debe dejar-
se envejecer por lo menos dos afios en barricas
nuevas quemadas por dentro.

Straight rye. Este whisky estadounidense se
elabora como el straight bowrbon, pero el cereal
predominante en él es el centeno.

Straight Tennessee whiskey. Este whisky se ela-
bota a partir de una mezcla de cereales en la
que predomina uno de ellos (por lo general, el
maiz). Debe ser producido en el estado de Ten-
nessee. Tras una doble destilacion, el aguar-
diente obtenido se filtra en carbén de madera
de arce, a fin de atenuar ciertos aromas. Luego
se deja envejecer como minimo dos afios en
barricas nuevas quemadas por dentro.

Whisky canadiense. Este whisky se elabora a partir
de una mezcla de cereales (en la que normalmen-
te predomina el centeno). Tras una destilacién
simple, se deja envejecer por lo menos durante
tres afios. El whisky producido en Canadi se co-
mercializa bajo varias denominaciones: Canadian
whisky, Canadian rye whisky o, simplemente, rye
whisky. La expresién straight rye estd reservada al
rye whiskey producido en Estados Unidos.

Ron Ron puertorriquefio. Este ron, de tipo
hispano, se elabora a partir de la melaza, un
subproducto que se obtiene tras refinar el azi-
car de cafia. El ron puertorriquefio, destilado
en columnas multiples, se filtra para obtener
un sabor suave, peco marcado.

Ron cubano. Este ron se elabora del mismo
modo que el ron puertorriquefio, pero se pro-
duce en Cuba, de donde es originario el proce-
so de fabricacién.

Ron jamaicano. Este ron, también derivado de
la melaza de cafia de azdcar, y destilado en co-
lumna simple, normalmente envejece en tone-
les que han contenido straight bourbon, lo que
le proporciona sabor a madera.

Ron artesano. Este ron, producido principalmen-
te en las Antillas francesas, se destila a partir del

» Publicidad del ron Old St. Croix aparecida
en un nimere de [a revista norteamericana Life en 1943,

guarapo, el jugo de la cafia de azicar. El artesano
es el mds aromatico de los rones. El de Martinica
posee una denominacion de origen controlada.
Segiin la duracién de su envejecimiento, el ron
artesano, al igual que los diversos rones de melaza,
puede ser blanco, dorado, afiejo, etc.

Cachaza. Este aguardiente de Brasil se produ-
ce a partir de la melaza o del jugo de cafia de
azdicar, de ahi que existan variedades parecidas
a los rones artesanos.

Tequila El tequila es un aguardiente mexica-
no elaborado a partir de una planta tropical, el
maguey (o pita). La palabra tequila empleada
sola designa un tequila mixto que contiene por
lo menos un 51 % de maguey. El tequila 100 %
maguey se elabora tinicamente a partir de la
variedad maguey azul, o mezcal azul. Los térmi-
nos gold o joven abocado designan un tequila
con color y edulcorade.

Tequila blanco. El tequila blanco no ha sido
envejecido.

Tequila reposado. Ha permanecido por lo me-
nos dos meses en tonel o en barrica.

Tequila aiiejo. Ha envejecido por lo menos un
afio en barrica. El envejecimiento raramente es
superior a ocha o diez afios, ya que el sabor amar-
go del aguardiente se intensifica con el tiempo.

These's plenty of
Old St, Croix at your
favorite store

Brandies  Coiiac. El cofiac, en muchos pai-
ses més conocido con el nombre de brandy, se
produce en la regién francesa de Charente y se
elabora a partir de vino blanco. Tras una doble
destilacién en alambique sencillo, el aguardien-
te debe envejecer por lo menos dos afios y me-
dio en barrica. El cofiac es una denominacién
de origen, y su produccién (cosecha, destila-
cién y envejecimiento) debe efectuarse exclusi-
vamente en la zona delimitada.

! Pisco. Este aguardiente, denominado brandy
chileno, se elabora en Chile a partir de vino
blanco. Después de la destilacién, el pisco se
comercializa en distintos grados alcohélicos
(35, 40 o 45 % vol.), envejecido (al menos dos
meses) o no. En Peri se produce otro aguar-
diente que también se llama pisco, pero su sabor
¥ su proceso de produccién son diferentes.

W Calvados. Este aguardiente francés se produce
a parrir de la sidra (y de un 30% de zumo de
pera en el caso del calvados Domfrontais). La
zona de produccién del calvados con denomi-
nacion de origen se circunscribe principalmen-
te a la Baja Normandia. El calvados Pays d’Au-
ge con denominacién de origen se produce
esencialmente en el departamento de Calva-

dos v, tras una doble destilacién, se deja enve-

jecer més de dos afios. El calvados Domfrontais
debe envejecer mds de tres afios.

Los ingredientes del bar

« Publicidad de una marca de cofiac hoy desaparecida.

Kirsch. Este aguardiente de cereza se produce
principalmente en Francia, Suiza y Alemania.
Después de la destilacién, el kirsch se deja en-
vejecer varios meses en damajuanas de cristal.

Vinos, aperitivos,
bitters, anisados, etc.

Ademds de con los aguardientes, que se obtie-
nen por destilacién, los cécteles se pueden pre-
parar con otras bebidas alcohélicas. Algunas de
ellas, como el champién, el vino o el Oporto,
son conocidas en todo el mundo; otras corres-
ponden a denominaciones o a marcas comer-
ciales regionales. A continuacién se presentan
por orden alfabético.

Angostura Este bitter concentrado, inven-
tado en 1824 por el doctor Siegert en Ciudad
Bolivar (antiguamente Angostura), Venezuela,
hoy en dia se produce en Trinidad, en las Anti-
llas britdnicas. Se trara de un ron aromatizado
con genciana y con extractos de plantas y de

especias (44,7 % vol.).

Bitter de naranja Este bitter concentrado
es un alcohol neutro aromatizado con extractos
de naranja amarga (de 30 a 40 % vol.).

Campari Este bitter, inventado por Gaspare
Campari en Mildn en la década de 1860, estd
perfumado con extractos de raices, frutas y
plantas aromdticas, y presenta un tono rojizo

(25% vol.).

Cerveza Esta bebida universal resulta de la
fermentacién de un mosto a base de cebada, al
que se afiade lipulo. Contiene de 4 a 7% vol.
La cerveza rubia, o lager, es la mds comin. En
Gran Bretafia e Irlanda, ale designa una cerve-
za oscura, y Stout, UNa negra.

Champan El champin, al igual que el cava,
se obtiene de uvas negras y/o blancas; es un vi-
no espumoso que resulta de una segunda fer-
mentacién en botella. Se produce en Francia,
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» Publicidad de champdn creada en 1949
por el cartelista e ilustrador René Gruau (1909-2004),

en la regién de Champagne, y el cava en el
Penedes (Catalufia), vy contienen 12% vol.
Para la preparacion de cécteles se utiliza, pre-
ferentemente, brut.

Dubonnet Este vino aromatizado, de color
rojo y sabor amargo, fue inventado en Parfs
en 1846 por Joseph Dubonnet. Tiene 14,8 %
vol. M4s tarde se cred otro Dubonnet rojo y
uno blanco, con 19% vol., para el mercado
estadounidense.

Espirituoso con plantas de absenta
Este espirituoso se obtiene mediante la aroma-
tizacién de un alcohol neutro con un extracto
de absenta (45 a 70% vol.). Las sustancias no-
civas que en el afio 1915 provocaron la prohi-
bicién de la absenta en Francia se reducen aqui
a unas proporciones infimas.

Fernet-Branca Este bitter fue inventado
por Bernardino Branca en Mildn, en 1845. De
sabor amargo intenso, se obtiene al dejar ma-
cerar mds de 40 plantas oficinales y hierbas
arométicas (aloe, manzanilla, genciana, qui-
na, azafran, salvia, etc.) en alcohol neutro.
Tiene 40 % vol.

Jerez El jerez (en inglés, sherry) es un vino
fortificado con aguardiente de vino que se pro-
duce en Andalucfa. Tiene aproximadamente
15% wol. Su elaboracién sigue unas técnicas
tradicionales. Ademds de los finos, secos y sua-
ves, se encuentran los olorosos, con mids cuer-
po y més color.

Oporto El oporto es un vino fortificado con
aguardiente de vino que nace de los vifiedos
del valle del Duero, en Portugal. Contiene cer-
ca de 20% vol. La produccién se trata en las
bodegas situadas en la ciudad de Oporto. An-
tes del envejecimiento, se procede a mezclar
varios vinos de una misma cosecha para obte-
ner las calidades vintage (afiejo) v late bottled
vintage (LBV), o bien vines de distintas cose-
chas para las calidades ruby y tawny.

Pernod Este aguardiente con sabor a anis
fue creado por las casas Pernod & Fils y Hé-
mard en 1922, afio en que se autorizé la pro-
duccién de espirituosos anisados, después de la
prohibicién de la absenta en 1915. Tiene 45 %
vol. y su sabor es distinto del del pastis.

Peychaud’s bitters Este bitter concentrado
fue inventado por Antoine A. Peychaud en
Nueva Orleans, en la década de 1830, a partir de
una receta familiar hasta entonces secreta que, al
parecer, se remontaba a 1793 (30% wvol.).

Pimm’s Este bitter, inventado en Londres en
la década de 1840, se empezé a comercializar
en 1859. El Pimm n® 1 se obtiene de la aroma-

tizacién de una ginebra con plantas y especias
(25 % vol.)

Vermut Los origenes italianos de este famo-
so aperitivo elaborado con vino se remontan
al siglo XVIL

Vermut seco. Este vermut contiene de 50 a 60g
de azicar/l. De color claro, se obtiene median-
te aromatizacién, con planras m#s o menos
amargas (entre ellas la absenta), a partir de un
vino blanco al que se afiade alcohol neutro.
Tiene de 14,5 a 22 % vol.

Vermut rojo. Este vermut dulce (de 100a 150 g
de aziicarfl) se obtiene, como el vermur seco, a
partir de vino blanco. Se le da color con caramelo.
Su grado de alcohol también es de 14,5 2 22% vol.

Vino Algunos cécteles se preparan con vino.
Basicamente, se emplea vino blanco tipo aligo-

té para confeccionar el célebre Kir (> p. 234),
burdeos tinto para el vino caliente y rioja para

la sangrfa (> p- 242).

Licores

Los licores, generalmente, se obtienen a partir
de la destilacién de un alcohol neutro o de un
aguardiente en los que se han dejado macerar
frutas, plantas, especias yfo piel de frutas du-
rante algunas semanas. Las cremas son licores
con un alto contenido en azicar (250 g de

azdcar/l).

Amaretto FEsta especialidad iraliana es un li-
cor que se obtiene de la maceracién de almen-
dras de hueso de albaricogue y alcohol, a los
que se afiade agua y azicar (25 a 28% vol.). La
marca mds conocida es Amaretto Disaronno,
creada en 1817.

Bénédictine Licor a base de hierbas y plan-
tas aromiticas elaborado por monjes benedicti-
nos desde el siglo Xv1. A partir de 1863, un tal

Alexandre Le Grand lo comercializé en la lo-
calidad francesa de Fécamp (40 % wvol.).

Brandy de albaricoque Este licor se ob-
tiene por la maceracién de albaricoques en un

aguardiente de vino, al que se afiaden por lo
menos 100 g de azdcar/l (24 a 30% vol.).

Los ingredientes del bar

Brandy de cereza Este licor se obtiene me-
diante la maceracién de cerezas en un aguardien-
te de vino, al que se afiaden por lo menos 100 g
de aziicar/l (24 a 30% vol.). Las marcas mds co-
nocidas son Cherry Heering, creada en Dinamar-
caen 1818 (24,7% vol.), y Cherry Rocher, fran-
cesa de mediados del siglo x1x (24 % vol.).

Cacao (crema de) La crema de cacao re-
sulta de la aromatizacién de un alcohol neutro
con un extracto de cacao. Se le puede dar color
0scuro o no, y contiene por lo menos 250 g de

aziicar/l (24 a 30 % vol.).

Café (licor de) El licor de café resulta de la
aromatizacién de un alcohol neutro con un ex-
tracto de café de color oscure. Contiene al me-
nos 100 g de aziicar/l (24 a 26,5 % vol.).

Casis Esta crema, una especialidad de Dijon
desde 1845, se obtiene por maceracién de gro-
sellas negras en un alcohol neutro, al que se

afiade agua y un minimo de 400 g de azticar/l
(15a 20% wol.).

Chartreuse El licor de los monjes cartujos,
inspirado en una receta de principios del siglo
XVII, se aromatiza con extractos de mds de un
centenar de plantas y especias. Se distingue el
Chartreuse verde (55 % wol.), creado en 1764,
y el Chartreuse amarillo (40 % vol.), aparecido
en 1838.

Coco (licor de) El licor de coco resulta de la
aromatizacién de un ron (o de un alcohol neu-
tro) con un extracto aromdtico de coco, al que
se afiade un minimo de 100 g de azdear/l (20 a
24% vol.). La marca mds conocida es Malibi.

Curasao El curasao es un licor de naranja
elaborado inicialmente por los holandeses con
pieles de naranjas amargas importadas de la isla
de Curagao (Antillas Holandesas).

Curasao triple seco. Resulta de la aromatizacion
de un alcohol neutro con un extracto de piel de
naranjas dulces y amargas (35 a 40% vol.).

4 Anuncio creado en 1935 para el famoso apernitivo
a partir de un dibujo de Cassandre (1901-1968).
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Curasao azul. Se trara de un curasao triple se-
co reducido aproximadamente a 25% vol. y
coloreado de azul.

Curasao naranja. Se trata de un curasao triple
seco reducido aproximadamente a 30% wvol. y
coloreado de naranja con caramelo.

Drambuie Este licor, cuyos origenes se re-
montan al siglo xvii, resulta de una mezcla de
whiskys de malta y whiskys de cereales escoce-
ses, que se aromatiza con especias vy se endulza
con miel de brezo (40% wvol.). Malcolm Mac-
kinnon lo comercializé a partir de 1909, pero
obviamente la receta se sigue guardando en ab-
soluto secreto.

Frambuesa El licor de fram-
buesa se obtiene por maceracidn de frambuesas

en alcohol neutro, al que se afiade agua y por
lo menos 250 g de azicarfl (15 a 20% wvol.).

Fresa (licor de) El licor de fresa se obtiene
por maceracién de fresas en alcohol neutro, al

que se afiade agua y por lo menos 250 g de azi-
carfl (15 a 20% vol.).

Galliano Arturo Vaccari inventé este licor
en la Toscana, en 1896. Se obtiene por aroma-
tizacidn de un alcohol con extractos de plantas

(badiana, lavanda, vainilla, etc.) v se colorea
de amarillo (30% wvol.).

Grand Marnier Cordon Rouge Este li-
cor inventado en 1880 combina el aroma de
las naranjas amargas con cofiacs rigurosamente
seleccionados (40 % wol.).

Irish cream Este licor cremoso de origen ir-
landés se obtiene a partir de whisky irlandés,
nata y cacao (17 % vol.) La marca més conoci-

da es Bailey’s, que inventé este nuevo tipo de
licor en 1974, en Dublin.

Krupnik Este licor tradicional polaco resulta
de la aromatizacién de un vodka con especias,
al que se afiade miel (40% wvol.).

Lichi (licor de) El licor de lichi se obtiene
aromatizando un alcohol neutro con un extrac-

to de lichi, al que se afiaden, como minimeo,
100 gfl de azicar (20 a 24 % vol.).

Limoncelle Este licor italiano, producido
en la regién de Amalfi, se obtiene por macera-
cién de pieles de limén en alcohol neutro,
mezcla a la que se afiade agua y aziicar (30%
vol.). La marca de referencia Limoncello di
Capri aparecié en 1988.

Manzana verde Este licor, de
invencién reciente y de origen espafiol, se ob-
tiene aromatizando un alcohol neutro con un
extracto de manzana verde (Granny Smith),
que contiene por lo menos 100 g de azicar/]
(18 a 20% wvol.). En inglés se llama apple
schnapps. La principal marca comercial de este
licor en Espafia es Granpomier.

Marrasquino Este licor de origen italiano
(Maraschino) fue creado en Zara (la actual
Zadar de Croacia) en 1821 por Girelamo Lu-
xardo. Se obtiene por destilacién de un mosto
fermentado a base de cerezas amargas, al que
se afiaden por lo menos 100 g de azicar/l (30
a 32% wvol.). La marca de referencia sigue
siendo Luxardo.

Melocoton Este licor, que se
obtiene mediante la aromatizacién de un alco-
heol neutro con un extracto de melocoton,
contiene al menos 100 g de azicar(l (18 a
20% vol.). En inglés se denomina peach
schnapps. La principal marca comercial de este
licor en Espafia es Granpecher.

Melén i El licor de melén verde,
que resulta de aromartizar un alcohol neutro con
un extracto de melén de invierno (de pulpa
amarilla o verdosa), contiene al menos 100 g de
azticar/l (20 a 25% vol.). La marca japonesa
Midori creé el licor de melén verde en 1978.

Menta (licor ¢e) El pipermin es un licor de
origen inglés que se popularizé en el siglo XVIIL
Se obtiene por aromarizacién de un alcohol
neutro con un extracto de menta, mezcla que se
endulza y se colorea de verde (21 a 24% vol.).
También existe una variedad incolora.

Mora (' \) Este licor se obtiene por
maceracién de moras en un alcohol neutro,
mezcla 2 la que se afiade agua y 250 g de azi-
carfl (de 15 a20% vol.).

Platano | de) El licor de pldtano re-
<ulta de la aromatizacién de un alcohol neutro
con un extracto de pldtano, elaborado a partir
de pieles de pldtano y coloreado de amarillo.
Contiene por lo menos 250 g de aziicar/l (24 a
309 vol.)

southern Comfort Este licor lo inven-
té6 M.H. Heron en Nueva Orleans, en 1874,
y se comercializé a partir de 1889. Se obtie-
ne por aromatizacién de un whisky america-
no con ingredientes que se guardan en se-
creto. Contiene al menos 100 g de azidcar/l
{40 % vol.).

Zumos y néctares
de frutas

Entre los ingredientes sin alcohol que se usan
para preparar cécteles, los zumos y nécrares de
frutas ocupan un lugar destacado. Se comercia-
lizan con etiquetas en las que se detalla su
composicién y su modo de fabricacién. Si es
posible escoger, es preferible optar por los zu-
mos de frutas frescas.

Zumos de frutas frescas Estos zumos
de frutas, los mis parecidos a los zumos caseros,
se venden en la zona de refrigerados. Tienen
una fecha limite de consumo de 14 dfas, pero
una vez abiertos deben consumirse en dos dfas.
Se producen simplemente exprimiendo las fru-
tas y embaotelldndolos, sin afiadir ningin aditi-
Vo ni tratamiento.

Para elaborar muchas recetas de cécteles
que contienen zumo de limén, lima, naranja
o pomelo, es preferible utilizar este tipo de
productos.

Zumos de frutas y zumos de frutas
concentrados Los zumos de frutas, que
contienen un 100% de zumo de fruras, han si-
do sometidos a una pasteurizacién répida, ope-

Los ingredientes del bar

A Anuncio de la naranjada Monin.

racién que consiste en someter brevemente el
producto a una temperatura elevada, para con-
seguir esterilizarlo sin que pierda ninguna de
sus cualidades.

En cuanto a los zumes de frutas concentra-
dos, necesitan la aportacién de un volumen
de agua para su comercializacién, ya que las
frutas exprimidas en el lugar de produccién se
someten a un tratamiento por evaporacidn
que facilita su posterior almacenamiento y
transporte.

Los zumos de pifia, ardndano, mango, man-
zana, maracuyd, tomate y zanahoria necesarios
para la preparacién de numerosos cécteles pue-
den adquirirse simples o concentrados.

Néctares de frutas Estas bebidas se ca-
racterizan por tener un contenido de fruta me-
nor y una mayor cantidad de aziicar afiadido.
En las recetas de cécreles se utiliza principal-
mente el néctar de pldtano.

39




El arte del coctel perfecto

INGREDIENTES DEL BAR

Aguas minerales y sodas zado con un aporte de aziicar. La principal mar- D vdientes I ¥Y YIY urE Y
ca es Rose’s Lime Juice Cordial. — - ~ ~ Fresa (hcor d8)
Aguas minerales Entre las aguas embote- Leche de almendras. Este producto se aroma- Ginebra y ginebra de Londres _ ® = = Frambuesa (licor 46)
lladas se encuentran las aguas de manantial y  tiza con almendras. Ginebra de Plymouth o Galliang
las aguas minerales naturales, apreciadas por Aziicar de caiia (jarabe de). Este jarabe se ob- Whisky escocés (mezdado) o L] o Grand Marnier Cordon Rouge
sus propiedades terapéuticas (sales minerales y  tiene sencillamente al diluir aziicar de cafia en Whisky escocés (malta) o Irish cream
oligoelementos). Pueden ser sin gas, eferves-  agua. Es indispensable para la preparacién de Whisky irlandés ® o Krupnik
centes de por si {con gas) o gasificadas. numerosos cocteles. Straight bourbon ® o ® Lichi (licor de)
Straight Tennessee whiskey ] o Limoncello
Sodas Las sodas son bebidas gaseosas que  Edulcorantes Straight rye thSkeY - Mieursoies Vet (i0f qE}
len obt idante | izacién d : Coco (crema de). Este liquido denso, sin alco- Whisky canad:ensF - - Marrasqn_unn Mex o)
suelen obtenerse meidante la aromatizacion de 0co q rtorriqueno @ @ Melocoton (licor de)
un agua purificada con extractos aromdticos, 2 hol, que se produce en el Caribe desde la déca- 2:: E::ifan = ® ° o Melén (licor de)
la que se afiade gas carbénico. da de 1950, est4 elaborado con pulpa de coco y Ron jamaicano o o Menta (licor de) o pipermin @
Cola. Esta bebida gaseosa aromatizada con ex-  aziicar de cafia. Ron artesano ® Mora (licor de)
tractos vegetales y coloreada con caramelo se Miel. Esta sustancia dulce es producida por Cachara @ Platano (licor de)
cred en Estados Unidos en la década de 1880. las abejas a partir del néctar de las flores. Para Tequila blanco (100% maguey) @ L @ Southern Comfort
Ginger ale. Es una soda aromatizada con un  la preparacién de ciertos cécteles se utiliza Tequila reposado (100% maguey) o o ) v
poco de jengibre. La marca més conocida, Ca-  miel liquida, por ejemplo de acacia o milflores. Tequila afiejo (100% maguey) . Zumos y néctares de frutas .
nada Dry, fue creada en Toronto en 1904 por Aziicar. El azficar se obriene a partir de la ca- Conac N ] - Lo, i ataiains .
. B , Pisco o Zumo de lichi
John J. McLaughlin. fia de aziicar o de la remolacha azucarera. Para e o = Fimodc T ~
Ginger beer. Esta bebida gaseosa resulta del  la preparacién de cécteles se utiliza azidcar en E;:cﬂh =2 ~ T A >
embotellado de un liquido a base de jengibre  terrones, moreno o refinado, y azicar granula- T Zumo de mango
fresco que comienza a fermentar. Se produce,  do; en este dltimo, un grano fino facilitard su Vinos, aperitivos, bitters, etc. | f L ’Z 11 Zumo de manzana
sobre todo, en Jamaica. Las principales marcas  disolucién en alcohol.  Angostura o @ ™ Zumo de maracuyd
son D & G y Reed's. Bitter de naranja e L) Zumo de naranja e
Soda de lima-limén. Esta bebida gaseosa aro- Campari s ® Zumo de pina bt
matizada con extractos de lima y de limén fue  HUevos y productgs Cenrezal & 8 Zumo de pomelo
inventada en Estados Unidos, en 1928, por lacteos Champdn s 2 . Zumo de tomate ,
Charles Grigg con el nombre de Seven-Up, Qul:_m'nnet = E”.mﬂ L
: . . . . . . . Espirituoso con plantas de absenta ® Mectar de pldtano
que sigue siendo la marca mds representativa. Hacia finales del siglo 21X, muchos cécteles in- T = _
Agua ténica. La Schweppes, una bebida gaseosa  clufan clara o yema de huevo, o incluso leche. lorez ~ Aguas y sodas 1
aromatizada con quinina, creada en la década  Eran muy apreciados por sus propiedades re- Oporto ° Agua mineral sin gas
de 1870 en Gran Bretaiia, es la mas famosa. constituyentes. Algunas recetas se han conver- Pernod ™ Agua mineral con gas ™
tido en cldsicos. Actualmente, los productos Peychaud’s bitters ® Agua tonica
lacteos utilizados para la preparacién de cécte- Pimm’s ® Cola
Jarabes y edulcorantes les son la leche esterilizada UHT (tratada a 'h[eq'mut aech . . e Ginger ale -
temperatura muy elevada) y la nata liquida Vermut rojo et e s Ginger b?Er :
Jarabes Los jarabes son unos preparados, UHT. La yema de huevo forma parte de la ino . - 9 Soda de lima-imén -~
aroma'.tizados o no, que se obtienen al diluir  composicién de algunos cécteles. En cuanto a Hitbres T "E" {f TE ‘f T—: Jarabes y edulcorantes T
materias edulcorantes en agua. Aportan aroma,  la clara, todavia se usa para dar un aspecto es- S Amaretto o - rer— P~
dulzor y colm:,a los céeteles con aleohol. pumoso a ciertos combinados. Bénédictine ° Cordialde ima
» Frambuesa (jarabe de). Es un jarabe aromatiza- Brandy de albaricoque ® @ Crema de coco
do con frambuesas. Brandy de cereza o ) Cranadina @
u Granadina. Antiguamente se elaboraba con el » En la tabla (a la derecha), el surtido Cacao (crema de) e ® o Jarabe de azticar de cana ]
fruto del granado (la granada), pero ahora se para el principiante | permite preparar numerosas recetas Café (licor de) @ ® @ Jarabe de frambuesa
aromatiza con un zumo de frutas rojas, vainilla i surtid | afic dcﬁglns pm:_luct?sbzrés utilizados. L%agfs s o ® Leche de almendras
: - surtido para el aficionado I permite elaborar un mayor Chartreus iel liqui
?’ " O_E' asmn.es, hmén', N " niimero de cq@lgjnqdus.pPor tltimo, €l surtido p:?a Coco (I'pcoer de) : LT ,
© Cordial de ||mi_*- Este jarabe de DLIBEELESCOCES el profesional ¥ T T permite preparar [z totalidad Curasao triple seco © o ° Huevos y productos lacteos Y
es un zumo de lima edulcorado, es decir, suavi- de los cocteles propuestos en este libro. Curasao azul = = Huevos
i Clirasao naranja o Leche UHT
Drambuie ° Nata liquida UHT
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Condimentos y salsas

Para realzar el sabor de ciertos cécteles se emple-
an numerosos condimentos, como la sal, la sal de
apio y la pimienta, principalmente, pero también
se usan especias como la canela y el clavo. En
cambio, otras recetas requieren el acompafia-
miento de determinadas salsas.

Tabasco Este preparado salpimentado lo in-
ventd Edmund Mecllhenny en Luisiana, en 1868.
Se compone de vinagre, guindilla y sal.

Worcestershire Esta salsa se in-
venté en 1837 en el condado de Worcester, en
Inglaterra. La mds antigua v mds vendida es la
marca Lea & Perrins. Entre los ingredientes que
la componen se encuentran el vinagre, las ancho-
as, el tamarindo, el ajo v la cebolla.

Los acompanamientos

Para decorar ciertos cécteles se usan frutas frescas
—como el limén, la lima, la naranja, el platano,
las fresas o las frambuesas—, hojas de menta fres-
ca ¥, en ocasiones, hortalizas, como apio o pepi-
no. Como acompafiamiento, normalmente se em-
plean guindas, aceitunas verdes o, a veces,
cebollitas en vinagre. Algunos cécteles pueden
cubrirse con virutas de chocolate o de nuez mos-
cada rallada. Las mermeladas de frutas (de naran-
ja o de grosellas negras) se utilizan solamente en
casos esporadicos.

Decoracion de los
cocteles

Sin ser indispensable, la decoracidn se recomien-
da en muchas de las receras. Sirve para realzar el
contenido de un vaso o de una copa, pero no de-
be ser demasiado ostentosa, para no hacer de un
coetel una bebida exageradamente fantasiosa. Los
acompafiamientos, que se citan mds arriba, de-
sempefian un papel importante en la decoracién.
Los acompafiamientos denominados funcionales
aportan un toque de sabor més o menos marcado.
Es el caso de la esencia de la piel de los citricos o

A Publicidad estadounidense de 1951 de un stele-bam, un
mueble concebido para reunir television, aparato de radio y bar.

de las hojas de menta fresca, de olor pronuncia-
do. Los acompafiamientos visuales sélo influyen
en el aspecto final del céetel: una hoja de pifia
colocada en el borde de una copa es un ejemplo
perfecto de ello.

En cuanto al escarchado del vaso con sal fina
o aziicar en polvo (> p. 59), se puede considerar
una decoracién funcional, puesto que el sabor de
la sal, o del aziicar, pegado al borde del vaso, in-
terviene en la sensacién gustativa.

El hielo

La preparacién de los cocteles requiere una gran
cantidad de hielo, de modo que conviene tenerlo
en cuenta antes de que lleguen los invitados.
Cuantos mas cubitos usemos, mayor serd su capa-
cidad refrescante. Si nos quedamos cortos, los
cubitos se deshardn pronto y, al derretirse, altera-
ran la calidad del cécrel. Si, por el contrario, los
empleamos en abundancia, el céctel se enfriard
enseguida y los cubitos de hielo tardarin mds
tiempo en derretirse.

Cuando el agua del grifo es demasiado dura
es preferible utilizar agua mineral para elaborar
los cubitos de hielo.

El hielo picado, indispensable para algunas
recetas, se obtiene rompiendo cubitos en un pafio
(> p. 59). Permite servir las bebidas frappées.

Fl material del bar

son muchos los fabricantes que proponen todo tipo de utensilios para el bar,

pero conviene elegir bien, ya que hasta que no se utiliza el material no se puede juzgar

realmente su eficacia. En cuanto a los vasos y las copas, no deben considerarse

simples recipientes; hay que prestarles la maxima atencién, ya que tanto

su forma como su transparencia contribuyen a realzar la bebida.

Los utensilios

Coctelera Boston Se trata de la primera
cocrelera que utilizaron en Estados Unidos los
pioneros del bar a mediados del siglo XIX. La
coctelera Boston se compone de un gran vaso
(que puede usarse como vaso mezclador com-
plementario, aunque carezca de pitorro) y de
un cubilete metilico, cuyo didmetro superior
es mayor que el del vaso. Cuando se agitan los
ingredientes y los cubitos en la coctelera, el
metal se contrae por efecto del frio, lo que ha-
ce que el recipiente quede cerrado hermética-
mente (sin que la junta quede trabada).

coctelera
con filtro

coctelera
Boston

Coctelera continental Como su propio
nombre indica, la coctelera continental nacié
en Europa, a principios del siglo xx. Estd inspi-
rada en la coctelera Boston, pero sus dos partes
son de metal. Tiene una forma atractiva y se
utiliza como la coctelera Boston.

Coctelera con filtro Esta coctelera apare-
cié a finales del siglo x1x. Como particulari-
dad, tiene un filtro incorporado que hace inne-
cesario el uso del pasador o gusanillo. Es la
coctelera mds utilizada por el gran piblico.
Tiene el inconveniente de diluir mas la bebida:
cuando se vierte el contenido de la coctelera
en el vaso o en la copa, los cubitos se amonto-
nan en un espacio reducido, por lo que se des-
hacen mé#s rdpidamente.

Cucharilla mezcladora Esta cuchara es-
pecial se emplea para preparar cocteles directa-
mente en el vaso o en la copa, para prepararlos
en el vaso mezclador vy para elaborar un shooter
(> p. 58). También puede utilizarse para medir
la cantidad de un ingrediente (su contenido
equivale a una cucharadita). En ocasiones, el
mango de la cuchara tiene forma de espiral, lo
que permite sujetarla con mayor facilidad. El
extremo del mango suele poseer un pequefio
mortero que se utiliza para aplastar las hojas de
menta fresca. Para aplastar ingredientes mds
consistentes (trozos de limén, naranja, meldn,
pepino, etc.) hay que emplear una mano de
mortero de madera.

cucharilla
mezclador
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sacacorchos

4 colador
para pulpa

pala
para hielo

" gusanillo
o pasador

cuchillo
mondador

Vaso mezclador Se utiliza para mezclar los
cécteles que se sirven sin hielo. Se trata de un
vaso grande provisto de pitorro, cuya capaci-
dad minima debe ser de 50 cl para preparar una
copa y de 65 cl para preparar dos. Si el céctel
se presenta con la cucharilla mezcladora colo-
cada verticalmente en el vaso, hay que procu-
rar que el mango de aquella sea lo suficiente-
mente alto como para que, al agarrarlo durante
la preparacién, no se toque el vaso.

Batidora Este aparato eléctrico resulta indis-
pensable para elaborar cécteles con hielo pica-
do. Segiin la potencia de la batidora, se tardard
mds o menos tiempo en obtener un resultado
homogéneo. Si la velocidad de rotacién es in-
ferior a 18000 r/min, es preferible utilizar hielo
picado para preparar los frozen. Hay que enjua-
gar la batidora inmediatamente después de
usarla para luego limpiarla con mds facilidad.

Dosificador (o de alcohol
Este accesorio permite medir con precisién el
volumen de los alcoholes indicados para cada
receta. En general se compone de dos medidas
distintas y varfa de un pafs a otro, segiin las
unidades de capacidad vigentes.

Tapdn vertedor Un rapén vertedor se
compone de una parte de plastico flexible (que
se adapta a los distintos cuellos de botella),
atravesada por dos tubos metilicos de distinto
didmetro. El primer tubo permite el paso del li-
quido, mientras que el segundo, que baja por el
cuello de la botella, es una entrada de aire que
permite un flujo regular. Se aconseja disponer
de varios tapones vertedores.

Gusanillo (o pasador} Se compone de
una placa metdlica agujereada, alrededor de la
cual hay una espiral (parecida a un muelle).
Este colador permite retener los cubitos que se
utilizan para enfriar una bebida preparada en
el vaso mezclador, en la coctelera Boston o en
la coctelera continental, cuando aquella debe
servirse sin hielo.

Colador para hielo picado Se trata de
una placa redondeada con pequefios agujeros
pensada para que se adapte al borde de un va-
s0. Este colador se emplea para filtrar el combi-
nado que contenga hielo picado, cuando el
coctel deba servirse sin hielo.

Colador para pulpa Este colador permite
tamizar un liquido espeso o bien filtrar un li-
quido que contenga elementos en suspensién.
Se utiliza ademds del gusanillo, manteniéndolo
encima del vaso o de la copa donde se va a ser-

vir el combinado.

Exprimidor Ya sea manual o eléctrico, este
accesorio permite extraer el zumo de los citri-
cos de forma eficaz. Es importante presionar
sobre los lados de la fruta, y no encima de ésta,
va que la parte blanca que se encuentra entre
la piel y la pulpa del citrico da un sabor amargo
al zumo exprimido. El exprimidor debe enjua-
garse enseguida después de su uso, para luego
poder limpiarlo ficilmente.

Mano de mortero Es un accesorio de ma-
dera o pléstico duro que permite aplastar hojas
de menta fresca o frutas para extraerles sabor o
el zumo, o para reducirlas a puré.

Abrebotellas Este objeto permite quitar el
tapén de las botellas pequefias de soda, aun-
que cada vez es mds habitual que éstas lleven

tapdn de rosca.

Sacacorchos Conviene disponer de un sa-
cacorchos compuesto de una hoja que permita
cortar la cdpsula que cubre el corcho, una espi-
ral metalica fina y larga que pueda atravesar el
corcho sin romperlo, y un abrebotellas.

Pinzas para hielo Este accesorio permite
poner cubitos en el vaso o en la copa, el vaso
mezclador, la coctelera o la batidora. Las pinzas
para hielo también se pueden usar para poner las
frutas que se empleen como acompafiamiento.

Pala para hielo Esta pala permite recoger
|a cantidad suficiente de cubitos o de hielo pi-
cado para llenar el vaso o la copa, el vaso mez-
clador, la coctelera o la batidora.

Cuchillo mondador Este cuchillo, provis-
to de una hoja lisa de unos 10 cm, permite reti-
rar la piel de los citricos de una manera muy
precisa y regular.

Cuchillo de sierra Este cuchillo, provisto
de una hoja de sierra de unos 15 cm, permite
cortar la fruta en rodajas o en trozos y evitar
que éstos se peguen entre sf, cosa que sucede
con un cuchillo de hoja lisa.

Tabla de cortar Esta tabla de madera, po-
lietileno (plastico duro) o cristal irrompible se
utiliza para cortar la fruta. La tabla de cortar
debe enjuagarse inmediatamente después de su
uso con un bactericida.

Rallador Es necesario disponer de un ralla-
dor para reducir a pequefias virutas la nuez
moscada o una pastilla de chocolate. La nuez
moscada debe rallarse en el dltimo momento
para que conserve todo su sabor.

—eee e T e e

El material del bar

Pajitas Una pajita permite beber el céctel
evitando el contacto con los cubitos o con el
hielo picado, lo que constituye una ventaja pa-
ra las personas cuyos dientes son sensibles al
frio. La pajitas se usan sobre todo para degustar
los tragos largos y los tragos cortos servidos con
hielo picado u on the rocks, nuneca para aquellos
que se sirven sin hielo.

Agitadores Estos pequeiios utensilios pue-
den acompaifiar los cécteles servidos on the
rocks. Permiten remover la mezcla cuando, al
cabo de un rato, en la supetficie de la bebida
aparece una pequefia capa de agua procedenre
de los cubitos de hielo.

Posavasos Un posavasos, ya sea de papel o
de tela, sirve para absorber las gotas producidas
por la condensacién que se forman en la super-
ficie del vaso o de la copa helados, o aquellas
que se derraman por culpa de un gesto torpe.

w En la siguiente tabla, los utensilios marcados con un topo
corresponden a las necesidades de los distintos usuarios.
Algunos, sin duda, son indispensables incluso para los
principiantes | ; otros, en cambio, sdlo son dtiles

para los aficionados [ T o los profesionales |

LOS UTENSILIOS DEL BAR

Codielera Boston o continental @
Codtelera con filtro o
Cucharilla mezcladora 3
Vaso mezclador

Batidora

Dosificador de alcohol
Tap6n vertedor

Gusanillo

Colador para hielo picado
Colador para pulpa
Exprimidor

Mano de mortero
Abrebotellas

Sacacorchos &
Pinzas para hielo 3
Pala para hielo
Cuchillo mondador
Cuchillo de sierra
Tablz de cortar
Rallador

Pajitas 9
Agitadores o
Posavasos
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Copas y vasos

Copa de coctel. También se conoce como
copa martini, nombre procedente del célebre
dry martini, que habitualmente se sirve en ella.
Su contenido es de unos 20 cl. La copa de cée-
tel se recomienda para servir un trago corto sin
hielo, frappé v, a menudo, con hielo picado.
Muy adecuada para cécreles como el Cosmo-
politan (> p. 64), el Manhattan (> p. 122) yel
Side-Car (> p. 210).

Catavinos ] :

Su contenido es de 12 cl aproximadamente. La
forma de esta copa es ideal para valorar la cali-
dad de los espirituosos. Deja subir los aromas
mds voldtiles y, tras un movimiento giratorio
del pufio, permite descubrir los aromas secun-
darios. En general, la copa catavinos no se uti-
liza para servir cocteles, excepto en el caso del

Nikolaschka (&> p. 210).

Copa de vino. Su contenido es de, més o
menos, 25 cl. Se utiliza para servir vinos, pero

también cécteles, como el Spritzer (> p. 235) y
el Absinthe Drip (> p. 232).

Copa de champan. Su forma permite
apreciar al mdximo la calidad de un champén.
Su contenido es de aproximadamente 18 cl.
Esta copa se usa para cécteles elaborados con
champién, salvo cuando se sirven con hielo en
un vaso largo. Se impone, entre otros, para el
Champagne Cocktail (> p. 217), el Kir royal
(> p. 218) y el Bellini (> p. 224).

e B
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catavinos

copa de vino copa de champan  chupito

Vaso de chupito. Su contenido de unos
6 cl y su forma achaparrada hacen de él un vaso
ideal para beber un céctel de un trago. Los sho-
oters siempre se sirven en este tipo de vaso, que
tradicionalmente también se ha usado para
consumir tequila y vodka puros. Es adecuado
para cicteles como el Kamikaze (> p. 71), el
Tequila Straight (> p. 173) yel B-52 (> p. 243).

Vaso corto. En inglés es el vaso rocks, de la
expresion on the rocks, que designa el hecho de
servir una bebida con cubitos de hielo. Este ti-
po de vaso también se conoce como «vaso old-
fashioned» o «vaso ancho». Su capacidad es de
unos 30 cl. En el vaso corto se sirven cocteles
como la caipirifia (> p. 145), el Black Russian
(> p. 84) v el Gimlet (> p. 99).

Vaso largo. Este tipo de vaso rambién se co-
noce como «vaso Collins», «vaso alto», «tum-
bler» o «highball» (por ser el vaso de la familia
de cécteles highball). Su capacidad es de 35 cl,
aproximadamente. El vaso largo se emplea para
cocteles como el Sea Breeze (&> p. 82), El Dia-
blo (> p. 175) vy el Gin Fizz (> p. 100).

Jarra resistente al calor. El nombre de
esta jarra responde a su uso. Se utiliza para ser-
vir cécteles calientes, ya que esta fabricada es-
pecialmente para resistir el choque térmico
cuando en ella se vierte un liquido hirviendo.
Su contenide es de unos 25 cl. Esta jarra se
emplea para cicteles como el café irlandés
(> p. 139), el Fish House Punch (> p. 168) y el
Mexican Tea (> p. 191).

vaso corto vaso largo

Normas basicas
de los cocteles

El arte del céctel consiste en combinar, a través de la mezcla de los ingredientes,

aromas distintos para obtener uno nuevo, mds sutil. En 1948, David Embury,

un estadounidense apasionado por el arte de los combinados, establecié una

clasificacion que contintia vigente en los circulos profesionales. En ella, los ingredientes

se dividen en tres grupos: la base, el cuerpo y el aditive. Tal como la ideé su autor,

la clasificacién sélo se referia a los cécteles servidos sin hielo —en una copa

de céctel—, pero puede ampliarse perfectamente a los tragos largos.

Los tres componentes
del coctel

La base

La base es el ingrediente que, al aportar sus
cualidades organolépticas (aroma, sabor y co-
lor), da la primera orientacién. El céctel se
constituird en torno a esta base Gnica. A me-
nudo se trara de un aguardiente: vodka, gine-
bra, whisky (o whiskey), ron, tequila, cofiac o
calvados. El champdn también es una base de
céctel, aunque su cardcter espumoso permite
considerarlo igualmente un cuerpo.

La proporcién entre la base y los otros in-
gredientes varia segiin se trate de un trago cor-
to o de un trago largo.

Para un trago corto, sobre todo si se sirve en
una copa de céctel, la proporcion de aguardiente
en general oscila entre un 50 y un 70%, pero
puede alcanzar el 90% (como en el Extra-Dry
Martini, &> p. 92). El grado alcohélico de la base
permite contrarrestar los aromas que desprenden
el cuerpo y el eventual aditivo. El sabor del
aguardiente siempre es perceptible e identifica-
ble; por ello, un trago corto puede designarse se-
gin la base que lo compone: céctel a base de gi-
nebra, a base de whisky, a base de ron, etc.

En un trago largo, la base representa sélo
entre el 20 y el 30% del volumen total del

céctel. El sabor del aguardiente de base resulta,
pues, mucho més suave al paladar, aunque las
acentuadas cualidades aromdricas de ciertos al-
coholes, como el tequila 100 % maguey, son fa-
cilmente perceptibles.

El cuerpo

El cuerpo es el ingrediente, o grupo de ingre-
dientes, que actiia sobre la textura del cdctel,
aportando aromas de cardcter complementario
que se combinan con los procedentes de la ba-
se. El cuerpo puede ser un liquido o una sus-
tancia mds o menos densa.

Puede tratarse de un vino comin o de un
vino espumoso (como el champdn), un vino
aromatizado (como el vermut) o un vino forti-
ficado (como el oporto). Estos productos vino-
sos, mezclados con el alcohol de base, permiten
mantener una textura fluida y afiadir una nota
de dulzor cuando contienen aziicar. Los encon-
tramos bdsicamente en los tragos cortos, aun-
que no es extrafio emplear el champdn como
bebida gaseosa para preparar un trago largo.

El cuerpo también puede ser un agua mineral,
con o sin gas, o incluso una bebida gaseosa aro-
matizada, como la cola, la ténica, la soda de lima-
limén, el ginger ale o el ginger beer. Estas confie-
ren una sensacién de suavidad al paladar, que se
aprecia sobre todo en el caso de un trago largo re-
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frescante. No obstante, es preciso no anular el sa-
bor de los otros componentes del céctel.

El cuerpo también puede estar constituido
por un zumo de fruta o de hortalizas cuya con-
sistencia hard que la mezcla resulte més liqui-
da, como sucede con el zumo de ardandano, o
mds cremosa, como ocurre con ¢l zumo de to-
mate. En los tragos cortos, los zumos de limén
y de lima deben utilizarse con moderacién, ya
que la acidez que proporcionan al cécrel puede
anular el sabor de otros ingredientes. Es evi-
dente que cuanto mds zumo de fruta u hortali-
zas se afiade a un trago largo, mas diluidos que-
dan los restantes componentes del céctel.

Por dltimo, el cuerpo puede ser graso, como
la leche o la nara, o incluso la clara o la yema
de un huevo. Estas sustancias aportan cremosi-
dad a la mezcla, pero hay que dosificarlas con
precisién, sobre todo en los tragos cortos, ya
que la sensacién de densidad excesiva o de pe-
sadez puede resultar desagradable.

El aditivo aromatico

Es el elemento complementario que conferira
al céctel su sabor, amargo o dulce, y eventual-
mente su color.

Los bitters como el Campari y los bitters
concentrados, como la angostura, aportan una
dosis de amargor mds o menos fuerte. Algunos
también actiian como colorantes.

Los aditivos dulces, entre los que se encuen-
tran los jarabes y los licores, atentan el fuerte
sabor del alcohol de base, aportandole un aroma
nuevo. Su poder colorante también puede afa-
dir un toque de fantasfa, como lo hace la grana-
dina en el Tequila Sunrise (> p. 186).

En todos los casos, ya sea con un bitter, un
jarabe o un licor, hay que procurar no desequili-
brar el resultado final. En un trago corto, en el
que el cuerpo representa un volumen reducido,
el licor escogido como aditivo aromitico influi-
rd notablemente en la textura del cécrel, En tl-
tima instancia, cuando el céctel contiene una
base pero no tiene cuerpo, el uso de un licor co-
mo aditivo le conferird un cardcter licoroso.

En el caso particular de que el cécrel no ten-
ga base y se componga s6lo de un cuerpo y un
aditivo (como sucede, por ejemplo, con el Kir &
p- 234 y el Vermut Cassis > p. 236), evidente-

a Publicidad estadounidense de 1961 del Cocktailmatic,
una maquina para preparar cocteles.

mente hay que aumentar la proporcién de este
tltimo para obtener la fuerza alcohélica deseada.

Orden de los ingredientes

Para que la utilizacién de esta obra resulte muy
préctica, los ingredientes empleados para ela-
borar los cécteles propuestos se citan por orden
de aparicién en la recera, excepto en el caso
del alcohol principal, indicado en primer lugar.

Los profesionales suelen usar un orden dis-
tinto (primero la base, luego el aditivo y por
dltimo el cuerpo), segiin su técnica particular.

En caso de duda, el (o la) principiante tam-
bién puede seguir el método recomendado en
las escuelas de restauracién: consiste en afiadir
los ingredientes empezando por el més barato y
terminando por el m4s caro, para gastar lo mi-
nimo posible en el caso de que se eche a perder
el céctel y haya que empezar de nuevo.

Las tres condiciones para
obtener un coctel perfecto

Para que un coctel guste a la mayoria y su rece-
ta llegue algin dia a figurar entre los cldsicos,
debe atender a tres caracteristicas que lo defi-
nen: el sabor, el aspecto y el nombre.

El sabor

Tratdndose del sabor, obviamente no hay que
errar lo mds minimo en la eleccidn de los ingre-
dientes y su proporcién. Todos los aromas que
entran en juego deben armonizar. Para ello,
existen unas normas que los profesionales apli-
can en funcion de su competencia y su persona-
lidad. Una de ellas consiste en no mezclar un
aguardiente de cereales (ginebra o whisky, por
ejemplo) con un aguardiente de vino (cofiac u
otro brandy). Esta regla puede extenderse hasta
prohibir la mezcla de aguardientes elaborados
con las mismas materias primas (por ejemplo,
mezcla de aguardientes de cereales). Hay otras
normas que condenan combinaciones conside-
radas contra natura: ronfcalvados, cofiacfron,
ronfginebra o whisky/ron, entre otras.

Hay que sefialar, igualmente, que no reviste
ningin interés mezclar el vodka con un aguar-
diente afiejo, ya que los aromas del aguardiente
desarrollados mediante este proceso quedarén
muy atenuados por el vodka, que destaca por
su calidad de neutro.

Ahora bien, todos estos principios no han
impedido que un trago largo como el Long Is-
land Iced Tea (> p. 73), compuesto por varios
espirituosos (vodka, ginebra, ron v, en ocasio-
nes, incluso tequila) haya logrado un éxito in-
ternacional, erigiéndose en un clédsico.

El aspecto

También es de gran importancia, ya que deter-
mina la apetencia por un combinado. Sin em-
bargo, si bien todo céctel debe resultar atracti-
vo, hay que evitar las decoraciones excesivas.
Asimismo, conviene saber que a partir de unos
mismos ingredientes se pueden obtener resulta-
dos totalmente distintos: por ejemplo, un dai-
quiri (> p. 147), servido sin hielo en una copa
de cécrel, 0 una caipirifia (&> p. 145), servida
frappée en un vaso corto, resultan de la misma

Normas bdsicas de los cdcteles

mezcla de ron, lima y azticar, pero no tienen en
absoluto el mismo aspecto. Ademds, el color
desempefia un papel nada despreciable en el
éxito del céetel. Por ejemplo, puede aportarle
un delicado toque femenino.

El nombre

Tampoco el nombre dado a un céctel es indife-
rente, dado que despierta la imaginacién. De
manera mds o menos consciente, uno descubre
en €l un sentido oculto o sobreentendido. El
nombre puede indicar que el céerel tiene més o
menos alcohol o que carece de €1, que se ha in-
ventado para una ocasién particular o en ho-
nor de un personaje ilustre. Al igual que el co-
lor, puede tender hacia lo femenino (por
ejemplo, el Pink Daiquiri > p. 152) o lo mas-
culino (por ejemplo, el Kamikaze & p. 71).

LOS DISTINTOS MODOS DE SERVIR UN COCTEL

Float. Este término se emplea cuando el aguardiente
se vierte con una cucharilla mezcladora y queda super-

puesto sobre los otros ingredientes.

Frappé. Se usa este término cuando una bebida se sir-
ve sobre un lecho de hielo picado en una copa de coc-
tel. Este método era muy apreciado en los climas
célidos hasta principios de la década de 1930, antes de
que apareciese |a batidora eléctrica, que permite obte-

ner la textura frozen.

Frozen. Esta palabra designa el aspecto granizado que
resulta de pasar por la batidora una bebida con un vo-

lumen de hielo mayor que el de los ingredientes.

On the rocks. Esta expresion se emplea cuando una
bebida se sirve sobre cubitos dispuestos en el fondo
del vaso, lo que permite conservar la bebida bien fria
durante toda la degustacién. Son igualmente aprecia-
dos los aguardientes servidos asi, ya que el agua pro-
cedente del hielo atentia la fuerza alcohélica.

Straight up. Este término designa una bebida enfriada
previamente en el vaso mezclador o en la coctelera, y
filtrada, normalmente en una copa de cictel, para eli-

minar el hielo.

49



El arte del céctel perfecto

LA PRECISION DE LA DOSIS

Mezclar ingredientes entre s no es una operacion comple-
ja. pero la cosa se complica cuando uno desea satisfacer
su paladar o el de sus invitados. Asi pues, es realmente im-
portante respetar las dosis indicadas en las recetas.

No hay que aumentar ni reducir la dosis de un ingre-
diente, ni siquiera un poco, ya que el equilibrio de un
coctel, sobre todo en un trago corto, enseguida se al-
tera. Hay que evitar, por ejemplo, echar demasiada
agua con gas en un trago largo, dado que el sabor de
los otres componentes se diluirfa, afiadir zumo de li-
mon en exceso, pues el coctel quedaria dcido, o au-
mentar demasiado la cantidad de un ingrediente

graso, pues el cdctel podria quitar el apetito.
Por ello, resulta muy aconsejable usar un medidor de

alcohol. S6lo una persona experimentada puede calcu-

lar las dosis a ojo, pues conoce perfectamente el sabor

y el cardcter de cada uno de los ingredientes.
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Desde siempre, los barmans han sabido bauti-
zar las bebidas, por sencillas que sean, con nom-
bres ingeniosos y divertidos para convertirlas en
legendarias. Es el caso, por ejemplo, del destorni-
llador o Screwdriver (o> p. 82), que no es mss que
un vodka con naranja. Asi, se ha instaurado un
lenguaje internacional del bar en el que, junto a
términos especificos (on the rocks, short drink, etc.),
se encuentra la lista de todos los cécteles, con
nombres sugerentes, en general propios de la cul-
tura anglosajona, sea cual sea su pafs de origen.

La paleta de sabores

El extenso surtido de ingredientes enumerados
en un capitulo anterior (&> pp. 33 a 42) pone
en juego una gran diversidad de sabores y aro-
mas, mds 0 menos intensos. Los productos y las
sustancias utilizades para la preparacién de los
cocteles se pueden agrupar por sabores.
Recordemos que los drganos sensoriales
perciben multitud de impresiones gustativas di-
ferentes, pero distinguimos cuatro sabores pri-

marios (o fundamentales): el dulce, el salado,
el dcido v el amargo. Segiin la complejidad del
céctel, se podrd percibir el predominio de uno
de estos sabores o la combinacién contrastada
de varios simultdneamente.

El dulce es el sabor predominante de las
cocteles, ya que muchos ingredientes esencia-
les son edulcorados, come los jarabes, los zu-
mos v, sobre todo, los néctares de fruras, los li-
cores y ciertas sodas.

El sabor dcido también estd muy presente,
pues a menudo se usa un ingrediente de enorme
acidez, como el zumo de limén o de lima, para
contrarrestar el sabor dulce de uno o varios de
los ingredientes. Cabe sefialar que en muchas
frutas coexisten los sabores dcido y dulce.

El sabor amargo es menos frecuente, si bien
desempefia una funcién parecida a la del sabor
dcido, al contrarrestar el sabor dulce. En los
cocteles, el sabor amargo procede de ingredien-
tes como los bitters (concentrados o no), el zu-
mo de pomelo y la ténica.

Por dltimo, el sabor salado sélo estd presen-
te en algunos cécteles, puesto que los ingre-
dientes salados como el zumo de tomate (7 g/l
de sal), la sal y la sal de apio se emplean poco.
Este sabor también es apreciable en los cécteles
que se sirven en una copa escarchada (> p. 59).

Las mejores combinaciones

Como hemos visto (> p. 49), mezclar algunos
alcoholes de base resulta totalmente desaconse-
jable. En cambio, la prictica ha demostrado que
muchas de las combinaciones entre una base,
un cuerpo y un aditivo aromdtico dan un resul-
tado excelente. La manera mds clara de clasifi-
car las combinaciones que ofrecen buenos resul-
tados es sefialarlas con una cruz en una tabla.
En la tabla de la derecha, las columnas verri-
cales representan los principales alcoholes de ba-
se de los cocteles, y las lineas horizontales, los
cuerpos y los aditivos aromdticos mas empleados.
Esta tabla no es exhaustiva; sélo se basa en la ex-
periencia de los profesionales. Cada uno es libre
de imaginar nuevas mezclas, de probar nuevas
combinaciones, recordando, eso sf, que el alcohol
siempre hay que consumirlo con moderacién.

—

Zumos de frutas Vinos diversos

Aguas y sodas

Bitters y anisados ~_ Otros

Licores y cremas

 Edulcorantes

CUERPO

lerez

Oporto

Vermut rojo
Vermut seca

Zumo de ardndano
Zumo de limén o de lima
Zumo de manzana
Zumo de naranja
Zumo de pifia
Zumo de pomelo
Zumo de tomate
Agua con gas

Cola

Ginger ale

Ginger beer

Soda de lima-limdn
Tonica

Huewvo

Leche UHT

Mata liquida UHT

ADITIVO AROMATICO

Angostura

Bitter de naranja
Campan

Dubonnet

Pernod

Peyshaud's bitters
Pimm's

Amaretto

Benédictine

Brandy de albaricoque
Brandy de cereza
Cacao (crema de)
Café (licor de)

Casis

Chartreuse

Coco (licor de)
Curasao

Galliano

Manzana verde (licor de)
Marrasquino
Melocoton (licor de)
Menta (licor de)

Mora (licor de)
Platano (licor de)
Cordial de lima

Crema de coco
Granadina

Jarabe de aricar de cafia
Miel
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La preparacion
de los cocteles

En Gran Bretaria, al igual que en Estados Unidos, mucho antes

de que apareciese la palabra céctel, en las tabernas y los clubes ya se

servian combinados, que se preparaban en un recipiente de gran capacidad

llamado bowl o cup (copa). La elaboracién de los cocteles evolucioné

progresivamente a lo largo del siglo xi, sobre todo con la llegada del hielo artificial.

En el primer libro sobre cdcteles, publicado
en Mueva York en 1862, las 236 recetas pro-
puestas se preparan en su mayoria individual-
mente. Todas las técnicas utilizadas en la ac-
tualidad, como la preparacién en el vaso
mezclador o en la coctelera (incluida la de
los shooters), aparecen mencionadas en £l
Evidentemente, la batidora no aparece, pues-
to que este aparato eléctrico no se inventé
hasta finales de la década de 1920.

Hasta esa época se distinguia entre los cock-
tails, que crean bebidas elaboradas con unos
utensilios especificos (vaso mezclador o cocte-
lera) y servidas straight up (sin hielo en la co-
pa), y las mixed drinks (combinados), la mayo-
ria de ellas preparadas directamente en la copa
o en el vaso. Hoy en dia, la palabra céctel abar-
ca todos estos tipos de preparados.

Confeccionar un céctel consiste, en primer
lugar, en seleccionar varias bebidas, con o sin
alcohol, para luego mezclarlas y, generalmente,
enfriarlas con hielo. Este también se emplea
para rebajar el grado de alcohol inicial.

Si bien hay un gran nimero de combina-
ciones posibles, solo existen cuatro métodos
principales para preparar los cécteles (se indi-
can con un peguefio pictograma al comienzo
de cada receta de este libro > p. 11):

B preparacion directamente en la copa o en el
vaso (P p. 53), utilizada cuando los ingre-
dientes de la receta se mezclan con facilidad;

B preparacién en el vaso mezclador (I> p. 54),
empleada sobre todo cuando todos los ingre-
dientes de la receta llevan alcohol;

M preparacién en la coctelera (> p. 55 y 56),
perfecta para una mezcla homogénea de los in-
gredientes;

B preparacién en la batidora (> p. 57), indis-
pensable para obtener una textura frozen.

Existe un quinto método, pero sélo se apli-
ca a un tipo de cocteles muy especifico, los sho-
oters (> p. 58).

Por dltimo, la preparacién de cécteles exige
el aprendizaje de dos técnicas indispensables:
preparar el hielo picado (> p. 59) y escarchar
una copa (> p. 59).

Para cada céctel, el mérodo de preparacién
recomendado en esta obra corresponde al uso
mds extendido en Europa y en el resto del
mundo. Si se emplea un método de prepara-
cién distinto, se puede cambiar la textura de
un coctel. Por ejemplo, el Margarita (> p. 176)
y el daiquiri (> p. 147) se pueden servir sin
hielo cuando se elaboran con la coctelera, y
frozen (con aspecto de sorbete) cuando se pre-
paran con la batidora.

El uso de la batidora puede conferir un as-
pecto espumoso al edetel.

Por dltimo, hay que sefialar que, en algunos
casos, se puede preparar un céctel para dos per-
sonas con el vaso mezclador, la coctelera y la
baridora.

La preparacién de los cdcteles

Preparacion directa en una copa o en un vaso

Este procedimiento se utiliza cuando los ingredientes del coctel se mezclan faclmente. Por lo general,

se trata de un aguardiente y un liquido azucarado —licor o jarabe—, o no azucarado —zumo de fruta

o soda. Los cubitos colocados en el vaso bastan para enfriar la bebida. Este tipo de preparacion se aplica
también cuando la receta incluye un ingrediente sélido (planta aromatica o citrico) que debe majarse
con una mano de mortero, siempre y cuando este ingrediente se pueda dejar en el vaso o en la copa;
<i no es el caso, hay que usar un vaso mezdlador y luego filtrar el combinado (> p. 54). La preparacion
directamente en el vaso también es aplicable a los cocteles calientes.

Si la receta no incluye ningan ingre-
diente sélido, vaya directamente al pa-
so 2; de lo contrario proceda asi:

1. Con una mano de mortero, y en
funcidn de la receta, maje la rodaja de
lima para extraerle el zumo y la esen-
cia aromatica que contiene la cascara,
o aplaste ligeramente las hojas de
menta fresca para extraerles el aroma,
procurando no triturarlas.

2. Llene dos terceras partes del vaso
elegido para el cdctel con el nimero
de cubitos (si es el caso, picados) in-
dicado en la receta.

3. Vierta los ingredientes respetando
el orden y las cantidades indicados en
la receta.

4. Remueva efectuando un movi-
miento giratorio de abajo arriba con la
cucharilla mezcladora. Al cabo de unos
segundos, el exterior del vaso se em-
pafard, sefial de que la bebida se ha
enfriado correctamente. Decore el coc-
tel si o desea y sirvalo de inmediato.
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Preparacion en el vaso mezclador

Este método se utiliza cuando todos los ingredientes del coctel llevan alcohol y, por tanto, se mezdan

facilmente entre si. También es vélido cuando hay que echar una pequefa cantidad de jarabe. A menudo

se usa cuando no se puede elaborar el coctel directamente en I3 copa, ya que hay que filtrar el
preparado antes de servirlo para eliminar la pulpa de un ditrico o el hielo, por ejemplo.

El método académico

1. Llene un poco més de la mitad del vaso mezclador con el nimero de
cubitos indicado en la receta. Remuévalos durante 4 o 5 segundos con
una cucharilla mezcladora. Retire el agua que se haya formado rete-
niendo los cubitos con un gusanillo.

Siga los pasos 2, 3 y & indicados mas arriba.

54

1. Llene aproximadamente la mitad
del vaso mezclador con el nimero de
cubitos indicado en la receta.

2. Vierta los ingredientes en el vaso
mezclador respetando el orden y las
cantidades sefialados en la receta.

3. Remueva efectuando un movi-
miento giratorio de abajo arriba con Ia
cucharilla mezcladora. Al cabo de
unos segundos, el exterior del vaso se
empafard, sefial de que la bebida se
ha enfriado correctamente.

4. Vierta el contenido del vaso mez-
tlador en la copa o en ¢l vaso elegido
para el coctel, filtrdndolo con un gusa-
nillo. Decore el coctel si lo desea y sir-
valo de inmediato,

Preparacion en la coctelera

—— —— e o s e e e e e

La preparacién de los cécteles

Este método se utiliza cuando es necesario agitar los ingredientes enérgicamente para mezclarlos. Puede

tratarse de un jarabe, un zumo de fruta méds o menos denso, un ingrediente graso, como crema de coco

o nata, o incluso de claras o yemas de huevo. Se puede utilizar indistintamente una coctelera con filtro, la

mds corriente, 0 una sin filtro, como la coctelera Boston o la continental,

\COCTELERA CON FILTRO La coctelera con filtro se compone de tres partes metdlicas: la parte inferior, la parte
superior (con el filtro incorporado) y el tapén.

Y ——— [

El método académico

L Llene un poco més de la mitad de la parte inferior de la coctelera con

el ndmero de cubitos indicado en la receta, Ajuste la parte superior y el
j-fl_aj[ﬁn. Sujete firmemente la coctelera colocando el pulgar de la mano
derecha (si es usted diestro) sobre el tapon, y el indice y el dedo corazon

de la mano izquierda bajo la base de la parte inferior. Agite la coctelera

‘durante 4 o 5 segundos. Quite el tapén y retire el agua formada por los
cubitos. Extraiga la parte superior de la coctelera y agregue los ingre-
dientes respetando el orden y las cantidades indicados en la receta.
Siga los pasos 2, 3 y & indicados més arriba.

1. Llene un poco més de la mitad de
la parte inferior de la coctelera con el
nimero de cubitos indicado en la re-
ceta; luego agregue los ingredientes
respetando el orden y las cantidades
sefialados.

2. Ajuste la parte superior de la coc-
telera y el tapon.

3. Sujete firmemente la coctelera co-
locando el pulgar de la mano derecha
(si es usted diestro) sobre el tapdn, y
el indice y el corazon de la mano iz-
quierda bajo la parte inferior. Agite la
coctelera enérgicamente entre unos
8 y 10 segundos. Cuando la bebida
esta lo bastante fria, la superficie de la
coctelera se empana.

&, Quite el tapén y, sujetando bien la
parte superior, vierta el contenido de
la coctelera en la copa o en el vaso ele-
gido para el coctel. Los ingredientes
solidos (entre ellos el hielo) son rete-
nidos por el filtro. Decore el cactel silo
desea y sirvalo de inmediato,
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arte del coctel perfecto

COCTELERA BOSTON O COCTELERA CONTINENTAL La coctelera Boston, nacida en Estados Unidos, se compone
de dos partes que encajan parcialmente entre si: la parte inferior es un vaso grande, mientras que la superior ests
formada por una especie de cubilete metdlico cuyo didmetro superior es mayor que el del vaso. Cuando se agitan los
ingredientes y los cubitos en la coctelera, el metal se contrae por efecto del frio, lo que hace que el recipiente quede

cemrado herméticamente (sin gue la junta quede trabada).

En la coctelera continental, de invencién europea, las dos partes son de metal. Tiene una forma atractiva. Ambos

medelos de coctelera se emplean de forma similar.
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El método académico

1. Llene hasta un poco mas de la mitad de la parte inferior de la cocte-
lera con el nimero de cubitos indicado en la receta. Agite los cubitos
unos segundos para enfriar bien la coctelera. Abra la coctelera como se
indica en el paso 3.

2. Retire el agua de la parte inferior reteniendo los cubitos con un gu-
sanillo. Vierta los ingredientes, respetando el orden, en la parte su perior
y ajuste las dos partes de la coctelera presionandolas con fuerza, Sujete
y agite la coctelera como se indica al lado. Siga los pasos 3 y & como se
indica a la derecha.

1. Llene més o menos la mitad de Ia
parte inferior de la coctelera con el
nimero de cubitos indicado en la re-
ceta; luego agregue los ingredientes
respetando el orden y las cantidades
sefialados.

2. Ajuste la parte superior de la coc-
telera presionando con fuerza. Sujete
firmemente la coctelera colocando el
indice de la mano derecha (si es usted
diestro) sobre la parte superior y el
pulgar de la mano izquierda bajo la
parte inferior.

3. Agite enérgicamente la coctelera
entre 8 y 10 segundos. El aspecto em-
pafiado del cubilete indica que la be-
bida se ha enfriado correctamente.
Ponga la coctelera boca abajo. Con la
mano izquierda, sujete la coctelera
por la parte situada ahora abajo, sos-
teniendo la parte de arriba con el in-
dice de la misma mano. Luego, con la
mano derecha, dé un ligero golpe a
un lado, en la junta que une las dos
partes, para refirar la parte superior.

4. 5i es necesario, filtre el contenido
sobre la copa elegida para el céctel
con un gusanillo yfo un colador para
pulpa; si no, viértalo directamente en
la copa. Decore el céctel si lo desea y
sirvalo de inmediato.

e

Preparacion en la batidora

El uso de la batidora, que puede sustituir a la coctelera en muchas recetas,
es indispensable para obtener una textura frozen, paredida a la de un sorbete.

El método académico

Este procedimiento también se utiliza cuando se dispone de una batido-
ra doméstica, menos potente que una profesional.

1. Como se indica més arriba.

1. Introduzca todos los ingredientes en el vaso, salvo el aguardiente.
3. Coloque la tapadera sobre el vaso y conecte la batidora a velocidad
lenta entre 5 y 10 segundos. Luego, pongala a velocidad rapida entre 15
¥ 30 segundos, hasta que el liguido y el hielo se hayan mezclado total-
mente y presenten el aspecto de un sorbete. Con la batidora atin en mar-
cha, retire el tapon situado sobre la tapadera, vierta el aguardiente, vuel-

Va a cerrar y ponga la batidora a velocidad rapida, hasta que la mezcla
- Presente de nuevo el aspecto de un sorbete,

&. Como se indica mas arriba.

La preparacién de los cécteles

1. Llene el vaso de la batidora con el
nimero de cubitos picados indicado
en la receta.

2. Vierta los ingredientes en el vaso
respetando el orden y las cantidades
sefialados en la receta,

3. Coloque la tapadera sobre el vaso
y conecte la batidora a velocidad len-
ta, entre 5 y 10 segundos. Para obte-
ner la textura frozen, pongala luego a
velocidad rdpida entre 15 y 30 segun-
dos, hasta que el liguido y el hielo se
hayan mezclado totalmente y presen-
ten el aspecto de un sorbete (mo-
mento en el que el liquido se adhiere
a las paredes).

4. Quite la tapadera y vierta el
contenido del vaso de la batidora en
la copa elegida para el coctel. Si lo
desea, decore el cctel y sirvalo de
inmediato.

57




El arte del coctel perfecto

Preparacion de un shooter

El shooter es un tipo de cdctel particular, por lo general compuesto por varios aguardientes y/o licores,
a menudo de colores distintos, superpuestos, es decir, sin que se mezdlen. El shooter se sive
en un vaso de chupito cuya capacidad (unos 6 cf) debe tomarse de un solo trago.

1. Vierta en un vaso de chupito el pri-
mer ingrediente indicado en la receta,
recordando que siempre hay que ir
del més dulce al menos dulce y del
més denso al menos denso.

A /
)

-

Alice in
Wonderland
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Santina's
Pousse-Café

La preparacién de los cocteles

" 5 = L.
reparacion del hielo picado
:wgﬁngs cocteles, que deben servirse frappés, requieren hielo picado, ingrediente que también se
recomienda para las preparaciones con batidora. El hielo picado a veces puede hacer la funcién de filtro:

en el mojito (> p. 151), por ejemplo, retiene las hojas de menta indispensables para el sabor,
o que permite beber el coctel sin que éstas estorben.

1. Cologue el numero de cubitos in-
dicado en la receta sobre un pafio de
cocina bien limpio. Doble el pano por
las cuatro esquinas y sujételo con la
mano izquierda (si es usted diestro).

2. Tome un rodillo en la otra mano y
dé dos o tres golpes secos sobre los

2. Cologue la cucharilla mezcladora
de modo que apenas roce la superfi-
cie del liguido. Vierta el segundo in-
grediente muy lentamente sobre la
cucharilla para que asi caiga mds des-
pacio (si coloca un pitorro en la bote-
lla, bloquee la entrada de aire con el
pulgar de la mano que sostenga la bo-
tella para reducir la cantidad de liqui-
do que cae). A medida que vaya
vertiendo, suba progresivamente la
cucharilla para que los dos liquidos se
superpongan sin mezclarse.

Fiesta

cubitos envueltos en el pafio.

3. Proceda del mismo modo con el
tercer ingrediente. Sirva de inmediato,

archado de copas y vasos

ra ciertos cocteles, el escarchado de la copa o el vaso, con sal fina o azlcar en polvo,
orta no solo un toque de fantasia, sino también un sabor adicional. En el Margarita (> p. 176),
por ejemplo, la sal adherida al borde de la copa intensifica el placer de la degustacion.

1. Vierta sal (o azticar) en un platillo
hasta formar una capa de unos 5 mm
de grosor. Frote todo el borde de la
copa con una rodaja de lima.

2. Cologue la copa boca abajo sobre
el platillo y, sin soltarla, dele una vuel-

2 = ta entera sobre la sal o el aziicar de
3 medo que todo el borde guede bien
i escarchado.
\ .
*‘Mﬁ — :
B-52
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Cocteles a base
de vodka

Ya sea de origen polaco o ruso,

Bajo muchisimas marcas,

el vodka se produce

en unos treinta palses,

entre los que destacan Polonia,
Rusia y Estados Unidos.

Gran Bretafia, Finlandia,

Paises Bajos y Suecia son ofros
impaortantes productores de vodka.
> Véase tambrén p. 294.

el vodka se ha convertido
en un producto internacional.
Es un aguardiente obtenido a partir

de patatas, centeno o una mezcla de

cereales, apreciado por su pureza

mas que por su sabor especifico.

Pero también existen vodkas
aromatizados con frutas (limén

o grosella negra, por ejemplo) o

con plantas que pueden prestarse para
la preparacion de ciertos cocteles.

No obstante, en la mayoria de los casos

 DIEZ CLASICOS
PRESCINDIBLES

Apple Martini > p. 78
Black Russian > p. 84
Bloody Mary > p. 86
Caipirovska & p. 69
Cosmopolitan > p. 64
Harvey Wallbanger > p. 79
French Martini o p. 79

Sea Breeze > p. 82

Sex on the Beach © p. 83

Vodka Martini > p. 67

—

se suele utilizar un vodka totalmente
neutro para que aporte al coctel

la fuerza del alcohol sin influir
demasiado en el sabor. El vodka puede
combinarse con zumos de frutas, como
el zumo de ardndano en el Cape
Codder (> p.69) o el Sea Breeze (3-p. 82),
el zumo de naranja en el destomnillador
o Screwdriver (3> p. 82) y el zumo de
pomelo en el Salty Dog (3> p. 81).

Se mezcla igualmente con el licor

de café en el Black Russian (J> p. 84)

o en el Espresso Martini (3>p.71), y con

crema de cacao en el Chocolate Martini

(> p. 84) o en el Velvet Hammer (3> p. 87).

Por tltimo, el vodka es el aguardiente
ideal para preparar fresh fruit martinis,
como el Cucumber Martini (> p. 64),
dado que su neutralidad permite

que el sabor de la fruta fresca elegida

se perciba claramente.
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Vodka : cocteles secos

Cocteles secos

Un trago corto con glamour

El Cosmopolitan (> a la derecha) es un coctel de apari-
cion reciente: al parecer fue inventado a principios de
la década de 1990 en el Julie’s Supper Club de San Fran-
cisco. Muy pronto se impuso como un cldsico, convir-
tiéndose para el publico femenino en el equivalente al
dry martini (> p. 92} para los
hombres: un coctel glamoroso
Y sofisticado. Gracias a la can-
tante Madonna (en la ima-
gen), el Cosmopolitan se popu-
larizo en las fiestas de Nueva
Yorky Londres.

W

~ Cucumber
- Martini

i
=% . R

Trago corto para tomar

_==(lffe
1§11

-
ey en cualquier momento

=
e
==

'*"h;;”‘ iy

Cosmopolitan

Trago corto para tomar en cualquier momera /

& Y il

PARA 1 COPA
4 ol de vodka

2 cl de zumo de ardndano (a base de zumo de
fruta concentrado)

0,5 ¢l de'zumo de lima exprimida
0,5 cl de curasao triple seco

1 piel de lima sin tratar =
5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo en la parte inferior de la
coctelera, y luego afiada el vodka, el zumo
de arandano, el zumo de lima y el curasao.
Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente durante unos 8 0 10
segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo.

» Corte un trozo de céscara de lima con la
ayuda de un cuchillo mondador. Exprima la
piel sobre |a copa con dos dedos para ex-
traerle la esencia y luego pdngala dentro.
Sirva de inmediato.

sistencia de un puré.,
o Afiada el hielo, el vodka y el jarabe de

Fiesta

Trago corto para tomar por la noche

e 0 1l
A ik
PARA 1 VASO
1 ¢l de vodka
1 ol de curasao triple seco
0,5 d de granadina
7&;__[};5 ol de Campari

e Vierta el curasao triple se-
o en el vaso de chupito.

‘» Anada lentamente la gra-
“nadina, que se depositard en T,
el fondo del vaso.

‘e En un vaso aparte, mezcle el vodka y el
‘Campari para obtener un liquido rojo.

‘o Vierta la mezcla de vodka y Campari po-
0@ poco sobre el curasao triple seco con
‘una cucharilla mezcladora, de modo que
los liguidos queden superpuestos (> p. 58).
Sirva de inmediato.

Melon
Martini

Trago corto para tomar
en cualquier momento

= =
- L7 il
! Lo
PARA 1 COPA
4,5 d de vodka
1/8 de meldn o
0,5 d de jarabe de aziicar de cafia h—
5 0 6 cubitos p—
e
=

= Retire la piel de la raja de meldn, co-
ldquelo en la parte inferior de la coc-
telera y machédquelo con una A—t
mano de mortero hasta obte-  ~ 2 o
ner la consistencia de un puré.

e Afada los cubitos y los de- =
mds ingredientes.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y agltela enérgicamente durante unos 10
segundos.

o Filtre la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo y un colador para pulpa. Sirva
de inmediato.

Metropolitan

N = % ? EHE azlicar, Trago corto para tomar e Introduzca el hielo en la parte inferior de
f — o Ajuste la parte superior de la coctelera y en cualquier momento  la coctelera y afada el vodka, el zumo de

\\I PARA T COPA  citela enérgicamente durante 10 segundos. Y\ 7 : arandano, el zumo de limdn y el curasao,
45ddevodka 4 Filtre |2 mezcla en la copa de coctel con T (11l e Ajuste la parte superior de la coctelera y
Y2 pepino  yn gusanillo y un colador para pulpa. Sirva <> Ll agitela enérgicamente durante unos 8 o 10

0,5 dl de jarabe de azicar de caa  de inmediato. A YRR segundos.
; 5 0 6 cubitos 4ddevodka o Cyele g mezdaen la copa de coctel con
' Este coctel pertenece a la nueva 2 d de zumo de aréndano i gysanillo.

(@ base de zumo de fruta concentrado)

o Pele el medio pepino y cortelo en trozos
peguenos.

 Introduzea los trozos en la parte inferior
de la coctelera y machaquelos con una ma-
no de mortero hasta que obtengan la con-

familia de los fresh fruit martinis, caracte-
rizada por el uso de uno o varios ingre-
dientes frescos reducidos a puré para ex-
traerles el zumo.

0,5 d de zumo de lima exprimida
0,5 d de curasao triple seco

1 piel de lima sin tratar

5 0 6 cubitos

e Corte un trozo de cascara de lima con la
ayuda de un cuchillo mondador. Exprima la
piel en la copa con dos dedos para ex-
traerle la esencia y luego pongala dentro.
Sirva de inmediato,
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Vodka : cdcteles secos

Pineapple &
Ginger Martini

Trago corto para tomar en cualquier momento

)
Ny 1

I

L g

PARA 1 COPA

4,5 cl de vodka

1 trozo de raiz de jengibre fresco

1/2 rodaja de pia fresca de 1 cm de grosor
0,5 d de jarabe de aziicar de cafia

1 hoja de pifia

5 0 6 cubitos

= Lave la raiz de jengibre y corte una rodaja
de aproximadamente 1 cm de didmetro y
1 mm de grosor. Retire |a céscara de la media
rodaja de pifia y corte esta (ltima en dados.
= Ponga la rodaja de jengibre en la parte
inferior de la coctelera y machdquela con
una mano de mortero. Afiada los dados de
pifia y machdquelos a su vez hasta obtener
un puré,

= Agregue los cubitos, ¢l vodka v el jarabe.
o Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente durante 10 segundos.
= Filtre la mezcla en |a copa de céctel con
un gusanillo y un colador para pulpa.
Practique dos cortes a la hoja de pifia pa-
ra colocarla en el borde de la copa. Sirva
de inmediato.

James Bond, embajador del Vodka Martini
El Vodka Martini ({> p. 67), una variante del dry marti-
nia base de vodka, esta intimamente ligado al perso-

VVodka Martini
Extra-Dry

naje de James Bond. Desde 1962 con el filme Agente

007 contra el doctor No, ef
célebre agente britanico, in-
terpretado por Sean Cormnery
{en laimagen), ha contribuido
o dar renombre a este coctel
pero con una enorme falta de
gusto: a riesgo de contrariara
los puristas, Bond toma su
Vodka Martini agitado en lu-
gar de removido con una cu-

charilla mezcladora.

Raspberry &
Mint Martini

Trago corto para tomar
en cualquier momento

- r a
1
Lo L

PARA 1 COPA

5 ¢l de vodka

de 12 a 15 frambuesas frescas

0,5 ¢l de jarabe de azicar de caiia
3 0 4 hojas de menta fresca

506 cubitos

» Coloque las frambuesas en la parte in-
ferior de la coctelera y machéguelas con
una mano de mortero.

* Anada el hielo, el vodka, el ja-
rabe de azicar y las hojas de
menta enteras.

e Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agitela enérgicamente durante
unos 10 segundos.

» Filtre la mezcla en la copa de céctel con
un gusanillo y un colador para pulpa. Sirva
de inmediato.

-

Trago corto para tomar como aperitivo
LRI 1

PARA 1 COPA

7 o de vodka

1,5 d de vermut seco

1 aceituna verde o 1 limon sin tratar

5 0 6 cubitos

‘s |ntroduzca los cubitos y €l vermut en el
yaso mezclador.

» Remueva en circulos y de arriba abajo
“entre 6 y 8 segundos para que los cubitos
queden impregnados del aroma del ver-
‘mut, y luego retire el liquido reteniendo el
 hielo con un gusanillo.

» \lierta el vodka sobre los cubitos im-
~pregnados de vermut y remueva de nuevo

— 1

Balalaika
Trago corto para tomar
‘en cualquier momento

5 ¢l de curasao triple seco
0,5 d de zumo de limén exprimido
506 cubitos

® Introduzca los cubitos, el vodka, el cura-
¥ el zumo de limén en la parte

ior de la coctelera.

uste la parte superior de la

Elera y agitela entre 8 y 10 se-

dos.

* Cuele |a mezcla en la copa de coctel con
Un gusanillo. Sirva de inmediato.

en circulos y de arriba abajo
entre 6 y 8 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coc-
tel con un gusanillo.

o Introduzca la aceituna verde en la co-
pa. También puede cortar un trozo de cis-
cara de limdn con un cuchillo mondador.
Exprima la piel en la copa con dos dedos
para extraerle la esencia y luego péngala
dentro. Sirva de inmediato.

L o

KLE72 Este coctel también se conoce
con el nombre de Vodkatini.

Variante: el Vodka Martini Dry

Si utiliza 5 ¢l de vodka y 2 ¢l de vermut,
obtendrd un Vodka Martini Dry, un trago

corto menos seco, ideal para la hora

del aperitivo. et

& (Oocteles refrescantes

Ballet ruso

Trago corto para tomar
en cualquier momento

oL Il

PARA 1 COPA

4,5 cl de vodka

1 ol de casis

1,5 ¢l de zumo de lima exprimida
50 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demads ingredientes

en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la cocteleray
agitela entre 8 y 10 segundos. :
o Cuele la mezcla en la copa de coctel

con un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Vodka : cicteles refrescantes

Berry Blush

Trago largo para tomar
en cualquier momento

) |
Ll
PARA 1 VASD
4 o de vodka
5 fresas frescas

4 d de zumo de ardndano
(a base de zumo de fruta concentrado)

1.l de zumo de limén exprimido

= Coloque 4 fresas en la parte inferior de
la coctelera y machdquelas con una mang
de mortero.

» Afiada 5 o 6 cubitos, el vodka, el zumo
de ardndano, el zumo de limén y el jarabe
de azlicar.

* Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
® Introduzca 3 o 4 cubitos en el vaso largo
y, @ continuacion, filire en él el contenido
de la coctelera con un gusanillo y un cola-

0,5 d de jarabe de aziicar de cafia  dor para pulpa.
65cdeaguacongas  © Rellene el vaso de agua con gas e intro-
i : de 8210 cubitos  duzca la dltima fresa cortada en dos en el
i vaso. Sirva de inmediato.
:.-h-s...____._.d
: &

Blue Lagoon

Trago corto para tomar en cualquier momento

= ——

L S nll
J L[l
PARA 1 COPA
4 d de vodka
1.5 d de zumo de limén
exprimido
1,5 d de curasao azul
5 0 6 cubitos

® Introduzca los cubitos y los de-
mas ingredientes en la parte inferior
de la coctelera. Ajuste la parte supe-
rior de la misma y agitela enérgica-
mente entre 8 y 10 segundos.

» Cuele la mezcla en la copa de coc-
tel con ayuda de un gusanillo. Sirva
de inmediato.

Variante: el Blue Lagoon

Highball

Si utiliza un vaso largo y

anade soda* de lima-limén,

obtendrd un Blue Lagoon Highball, un
trago largo mas suave, ideal para tomar
en cualquier momento.
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Bull-Frog -

Trago largo para tomar

— :
g en cualquier momento \ e
4 L
AN ST e
PARA 1 VASO
4 d de vodka b = o=

14 d de soda* de lima-limén
1/8 de lima sin tratar
4 0 5 cubitos

® Introduzca los cubitos, el vodka y la so-
da de lima-limdn en el vaso largo.
 Remueva en circulos y de abajo arriba
entre 8 y 10 segundos.

@ Exprima la lima y luego depositela en el
vaso. Sirva de inmediato.

‘Burgundy -
Juicer

Trago largo para tomar
en cualguier momento

Ul

PARA 1 VASO

4 ¢l de vodka

8 ¢l de zumo de pomelo
 (puro zumo de fruta)

1 ¢l de casis

i cl de agua con gas

6 cubitos

e |ntroduzca el hielo, el vodka, el zumo de
“pomelo y el casis en la parte inferior de la
coctelera.
" Ajuste la parte superior de la cocielera
\y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

‘@ Cuele el contenido en el vaso largo con

Trage large para tomar
en cualquier momento

14 ¢l de zumo de ardndano

1/2 rodaja de lima sin tratar

Caipirovska

Trago largo para tomar
en cualquier momento

nl
ol
PARA 1 VASO
5 cl de vodka
1/2 lima sin tratar
2 cucharillas mezcladoras
de aziicar en polvo
3 0 4 cubitos picados (> p. 59)
» Corte la media lima en cuatro
trozos. Vierta el aziicar en polvo
en el vaso corto y clibralo con las porcio-
nes de lima indicadas. Machaquelas con
una mano de mortero y luego llene &l va-
so con hielo picado.
o Afada el vodka y remueva con una cu-
charilla mezcladora entre 8 y 10 segundos.
Sirva de inmediato.

< Al parecer, fue una marca sueca
de vodka la que cred este céctel en la dé-
cada de 1930 para promocionar su pro-
ducto en el mercado brasilefio. Actual-
mente, la Caipirovska es una bebida muy
popular en Escandinavia.

Cape
Codder

¢ Introduzca los cubitos, el vodka y el zu-
mo de ardndano en el vaso largo.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

= Ponga la media rodaja de lima dentro
del vaso. Sirva de inmediato.

-

I:-]il 1 |
PARA 1 VASO
4 d de vodka
Variante: el Cape Cod Cooler
Si se sustituyen 6 ¢l de zumo de ardndano
por 6 cl de agua con gas se obtiene un Ca-
pe Cod Cooler, un trago largo mas refres-
cante, ideal para el atardecer.

(a base de zumo
de fruta concentrada)

4 0 5 cubitos
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Vodka : cdcteles refrescantes

Cassisina

Trago corto para tomar
en cualquier momento
1
' |
|

PARA 1 VASO

5 cl de vodka

1/8 de lima sin tratar
2 cl de casis

3 0 4 cubitos picados (> p. 59)

= Exprima la rodaja de lima en el vaso corto.
e Llene el vaso con hielo picado y afada
los demés ingradientes.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Double

Vision
Trago corto para tomar
en cualquier momento

II. II;-_»II ~— |..[ i |‘I
PARA 1 COPA

1,5 cl de vodka aromatizado con grosella negra
1,5 ¢l de vodka arﬁmalizadu con limén

2 d de zumo de manzana (puro zumo de fruta)
1 d de zumo de lima exprimida

0,5 o de jarabe de aziicar de cafia

2 0 3 gotas de angostura®

5 06 cubitos
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Clockwork
Orange

Trago corto para tomar
en cualquier momento

- = il
< Lol
PARA 1 VASO = -
5 ¢l de vodka 2 P
1/2 naranja sin tratar el . 2
2 cucharillas mezcla- % .
doras de azticar en polvo 3 =
3 0 4 cubitos picados ' =
(> p. 59) ey
&
' |

e Corte la media na-
ranja en cuatro.
e Ponga el azdcar en

polvo en el vaso corto y cubralo con los

trozos de naranja.

s Machdquelos sobre el azicar con una
mano de mortero y luego llene el vaso con

hielo picado.

o Afiada el vodka y remueva con una cu-
charilla mezcladora entre 8 y 10 segundos.

Sirva de inmediato.

* Ponga los cubitos y los demés ingre-
dientes en la parte inferior de la coctelera.
e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacidn, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

&7 £l Double Vision también se
puede preparar como trago largo, servido
en un vaso alto. Para elaborarlo se afade
1 cl de cada tipo de vodka, 8,5 ¢l de zumo
de manzana, 1 c de zumo de lima, 0,5 cl
de jarabe de azicar y dos gotas de angos-
tura.

Espresso
Martini

Trago corto para tomar por la noche

= —p

£

I'; L !'i': :

PARA 1 COPA

3 ol de vodka

3 ¢l de café expreso frio

0,5 cl de licor de café

0,5 ol de jarabe de aziicar de cafia

50 6 cubitos

1

"PARA 1 COPA
‘de vodka aromatizado con Hierochloe
orata

e zumo de manzana
0 zumo de fruta)

de licor de manzana* verde
5 cl de zumo de lima exprimida
le jarabe de azicar de cafia

nga los cubitos y los demds
Igredientes en la parte inferior
la coctelera.

agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
Burdos.

Cuele el contenido en la copa de coctel
un gusanillo. Sirva de inmediato.

» Ponga los cubitos y los demés in-
gredientes en la parte inferior de la coc-
telera.

@ Ajuste la parte superior de la coctelera Y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

» Cuele el contenido en la copa de cactel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

@ Lo inventd en 1998 Dick Bradsell
en el Pharmacy de Londres. Inicialmente,
este coctel se llamaba Pharmaceutical Sti-
mulant.

,’ Kamikaze

Trago corto para tomar por la noche k.
—
=

PARA 1 VASO

1,5 dl de vodka
! 1 ¢l de curasao triple seco
0,5 <l de zumo de lima exprimida
3 0 4 cubitos

=~ = Ponga los cubitos y los demds ingre-
== dientes en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la cocteleray,
a continuacidn, agitela enérgicamente en-

tre 8 y 10 segundos.

= Cuele el contenido en el vaso de chupi-

to con un gusanillo. Sirva de inmediato.

1




Vodka : cdcteles refrescantes

Killer Punch

Trago largo para tomar
en cualguier momento —
—
= .
U‘ 5l |
PARA 1 VASO
4 ¢l de vodka
0,5 ol de licor de meldn verde
0,5 cl de Amaretto*

13 d de zumo de aréndano (a base
de zumo de fruta concentrado)

4 0 5 cubitos

= Ponga los cubitos y los demds
ingredientes en el vaso largo.

= Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segun-
dos. Sirva de inmediato.

Variante: el Koolaid

Si prepara esta bebida en una co-

pa de coctel con las mismas cantidades
de licor pero con sélo 3 ¢l de vodka, 1,5 cl
de zumo de ardndano y afade 1,5 cl de
zumo de naranja (puro zumo de fruta),
obtendra un Koolaid, un trago corto mas
dulce, ideal para tomar a cualquier hora.

Lemon

— Drop

Trago corto para tomar

S ; en cualquier momento

| 7 Yl
PARA 1 COPA

4,5 o de vodka aromatizado con limén

1 ¢l de zumo de limén exprimido

1 ¢l de jarabe de aziicar de cafa

4 ) 1 piel de limdn sin tratar
5 0 6 cubitos
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Kremlin Cooler

Trago largo para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASO

4 cl de vodka

1,5 cf de zumo de lima exprimida
0,5 d de jarabe de azicar de cafia
12 ¢l de agua con gas

1 rodaja de lima sin tratar
4 0 5 cubitos

o Eche el hielo y los de-
més ingredientes (salvo
la rodaja de lima) en el
vaso largo.

o Remueva con una cu-
charilla mezcladora entre
8 y 10 segundos.

» Ponga la rodaja de lima
en el vaso. Sirva de inme-
diato.

» Ponga el hielo, el vodka, el zumo de li-
mon y el jarabe de aziicar en la parte infe-

rior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera’y
agftela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
e Cuele el contenido en la copa de coctel

ton un gusanillo.

e Corte un trozo de cdscara de limon con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego péngala dentro. Sirva de

inmediato.

Long Island
lced Tea

Trago largo para tomar por la noche

B U

_PARA 1 VASO
1,5 cl de vodka

! de zumo de limdn exprimido
1,5 cl de ginebra

1,5 ¢l de ron puertorriquefio

1,5 cl de curasao triple seco

& ¢l de refresco de cola

1/2 rodaja de lima sin tratar

de 8 10 cubitos

nga 5 0 6 cubitos y todes los ingredientes,
la cola y la rodaja de limdn, en la parte in-
de la coctelera.

Ajuste la parte superior de la coctelera y agi-
enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
Eche 3 0 4 cubitos y la cola en el vaso largo.
uele lentamente con un gusanillo el conte-
do de la coctelera para crear una gradacidn
la cola.

e la media rodaja de lima en el vaso. Sirva

= ‘de inmediato y deje que sea el invitado quien

‘mezcle la bebida.

= La creacién de esta bebida se atribu-
| Balboa Café de San Francisco. Hizo su
aricién a mediados de la década de 1980 y
 €xito, sobre todo, entre la poblacién mas-
lina. La receta original contenia tequila.

ante: el Long Island Lemonade
istituye la cola por soda* de lima-limén,
LObtiene un Long Island Lemonade, un trago

con mds limén, ideal para tomar por la
e

SMIRNOFF |

Moscow Mule |

Trago largo para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASOD

4 d de vodka

1 ol de zumo de lima exprimida
203 gotas de angostura
{opcional)

13 cl de ginger* beer

1 rodaja de lima sin tratar

4 o 5 cubitos

o Eche el hielo, el vodka, el zu-
mo de lima y, eventualmente, la
angostura en el vaso largo.

» Remueva con ayuda de una cu-
charilla mezcladora entre 8 y 10
segundos.

* Ponga la rodaja de lima en el
vaso. Sirva de inmediato.

Creado con fines publicitarios
Segun parece, el Moscow Mule (> arviba) fue
el primer coctel promocional de la historia
del vodka. Se crec en 1941 en el restaurante
Cockn'Bull de Hollywood. Por aguel enton-
ces, la sociedad Heublein acababa de com-
prar la marca Smirnoffy buscaba una bebi-
da original para dara conocer su vodka, aiin
desconocido en Estados Unidos, El propieta-
rio del Cock'n’Bull tenia un stock importante |
de ginger" beer. Al crear el Moscow Mule con
el director de Heublein encontro una buena

manera de dar salida a sus existencias.



Vodka : cécteles refrescantes

Trago largo para tomar
en cualquier momento
I

PARA 1 VASO

4 ol de vodka

1 d de Calliano*

13 dl de ginger* ale

1 piel de naranja sin tratar
4 0 5 cubitos

e Eche el hielo, el vodka, el
Calliano y el ginger ale en el va-
50 largo.

= Remueva en circulos y de aba-

jo arriba entre 8 y 10 segundos. e g
e ﬁmﬁ.
o Corte un trozo de céscara de —~ ==

naranja con un cuchillo mondador.
Exprima la piel sobre el vaso con los dedos
para extraerle la esencia y luego pongala
dentro. Sirva de inmediato.

_ Purple Haze

Trago corto para tomar por la noche
:’ il

\J D Ll

PARA 1 VASO

1,5 o de vodka

1 ol de zumo de lima exprimida

0,5 cl de jarabe de aztcar de cafia

0,5 cl de licor de mora

3 0 4 cubitos

e Eche los cubitos, el vodka, el zu-

mo de lima y el licor de mora en

la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente

entre 4 y 6 segundos.

o Cuele el contenido en el vaso -
de chupito con un gusanillo. g{,

o Vierta el licor de mora lenta-

mente; éste se depositard en el
fondo. Sirva de inmediato.

Purple
Hooter

Trago largo para tomar o Eche los cubitos, el vodka, el zumeo deli-
en cualquier momento  may ¢l licor de mora en la parte inferior de

=l B i la coctelera.
o M

PARA 1N gundos.

45ddevodka 4 vieria el contenido en el vaso largo ¥

de 8 a 10 cubitos

" mit Ajuste la parte superior de la coctelera
= y agitela enérgicamente entre 4 y 6 5e-

Raspberry Mule

' Trago largo para tomar en cualquier momento

> o
L h‘!||
= |q 3 . =3

1l de zumo de lima
exprimida

11 dl de ginger* beer

1 rodaja de lima sin tratar

“» Ponga las frambuesas en
|a parte inferior de la cocte-
lera y machaquelas con una
“mano de mortero.

gregue 5 o 6 cubitos, el 8
ay el zumo de lima. =
te la parte superior de la

ra y agitela enérgicamente entre 8 y

10 segundos.

‘e Eche 3 o 4 cubitos en el vaso largo y fil-
cima el contenido de la coctelera con

‘Anada el ginger beer y remueva 3 o 4 se-
indos con una cucharilla mezcladora.

Uncle Vanya

Trago corto para tomar por la noche

U E I H 'l

Ponga la rodaja de lima en el vaso. Sirva “\* e e

Testa Rossa

Trago largo para tomar como aperitivo

£ 1 J|Il nl |
- = ”IIV, 'L,'
PARA 1 VASO
3 ol de vodka
2 ol de Campari
13 cl de agua con gas
1/4 de rodaja de naranja sin tratar
4 0 5 cubitos

e Eche el hielo, el vodka, el
Campari y el agua con gas en el va-
so largo.

e Remueva con una cucharilla mez-
cladora entre 8 y 10 segundos.

» Ponga el trozo de naranja dentro
del vaso. Sirva de inmediato.

e Eche el hielo, el vodka, el licor de mo-
ra y el zumo de lima en la parte inferior
de la coctelera. |
e Ajuste la parte superior de la coctele-

1,5 cl de zumo de lima exprimida
1 d de licor de mora

11 dl de soda* de lima-fimén
405 cubitos

afiada la soda de lima-limén.
o Remueva 2 0 3 segundos. Sirva de In-
mediato.

PARA:L COPR ra y agitela enérgicamente entre 8 y 10
4 d de vodka segundos.
1.5 d de licor de mora e Cuele el contenido en la copa de vino
1,5 dl de zumo de lima exprimida con un gusanillo. Sirva de inmediato.
5 0 6 cubitos
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| Vodka : cdcteles refrescantes

Vodka Gim

Trage corto para tomar en cualguier momento

Cocteles afrutados

Apple Martini

Trago corto para tomar en cualquier momento

7 Yl

PARA 1 COPA

3 ol de vodka

2 ¢l de licor de manzana* verde

2 ¢l de zumo de manzana (puro zumo de fruta)
5 0 6 cubitos

et

en el vaso corto.

< ol

entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato,

PARA 1 VASD
dddevodka  yarjante: el Vodka Lima Sour
2 cl de cordial* de lima s se sustituye el cordial de lima por 2 ¢
304 cubitos  de zumo de lima y 1 cl de jarabe de azi-

car, se obtiene un Vodka Lima Sour, un
trago corto mas acido, ideal para tomar

en cualguier momento.

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste |a parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
o Cuele el contenido en |a copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Aguamarine

Trago largo para tomar

en cualquier momento  en la parte inferior de la coctelera.

& Ul

« Panga el hielo y los deméds ingredientes

o Remueva con una cucharilla mezcladorg

= Ponga el hielo y los demds ingredientes

= Ajuste la parte superior de la cocteleray,
a continuacion, agitela enérgicamente en-

Trago largo para tomar
n-;uaiquier momento

ga el hielo y los demds ingredientes
el trozo de pifia) en la parte inferior

uste la parte superior de la coctelera y,
' acion, agitela enérgicamente en-
v 10 segundos.

e el contenido en el vaso largo con
jsanillo.
actique un corte en el tridngulo de pi-
a gue se sostenga en el borde del va-
a de inmediato.

tre 8 y 10 segundos.
PARATVASO  , Cuele el contenido en el vaso largo.-
3ddevodka  gjryz de inmediato.
12 cl de zumo de manzana
{purg-zumode frita) Si desea obtener un coctel con
2 d de licor de melocotdn®  reflejos mas azulados, puede utilizar Zu-
05ddecurasao azul  mo de manzana a base de zumo concen-
506 cubitos  frado, mas claro.

Harvey
~ Wallbanger

Trago largo para tomar

en cualquier momento
8" D

L‘r EH[I

PARA 1 VASO

4 o de vodka

13 ¢l de zumo de naranja

{puro zumo de fruta)

1 d de Galliano®

5 0 b cubitos

French
Martini

Trago corto para tomar
en cualguier momento

R

7 Y il
PARA 1 COPA

3,5 d de vodka

3 cl de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
0,5 d de licor de mora
5 o 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredien-
tes en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la
copa de coctel con un gu-
sanillo. Sirva de inmediato.

o Ponga el hielo, el vodka y el zumo de na-
ranja en la parte inferior de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera v,
a continuacion, agftela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo.

o Vierta el Galliano sobre la mezdla resul-
tante. Sirva de inmediato.

Variante: el Henrietta Wallbanger
Si se sustituye el zumo de naranja por zu-
mo de pomelo (puro zumo de fruta), se
obtiene un Henrietta Wallbanger, un trago
largo de sabor amargo, ideal para tomar
en cualquier momento.
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Vodka : cdcteles afrutados

El origen del Harvey Wallbanger

Se cuenta que el Harvey Wallbanger (> p. 79) debe su
nombre a un surfista californiano. Harvey tenia la
costumbre de tomarse un destornillador o Screw-
driver (> p. 82) remojado con Galliano”. Un dia, des-

pués de haber tomado unas cuantas copas, al salir

del bar de la playa dio varias veces con la plancha
contra las paredes (to bang into the wallss, en in-
glés). Entonces sus amigos bautizaron su bebida
preferida con el nombre de Harvey Wallbanger.

Lychee Martini

Trago corto para tomar en cualquier momento

= =

I.I!JI ‘-.;l_‘_ 7t
PARA 1 COPA
3 ¢l de vodka L

3 ol de zumo de lichi —
(a base de zumo
de fruta concentrado)

0,5 dl de licor de lichi
5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingre-
dientes en la parte inferior de la coc-
telera.

» Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agitela enérgicamente entre 8
¥ 10 segundos.

e Cuele el contenido en la copa de

cactel con un gusanillo. Sirva de in-

mediato.

<2 © wmo de lichi se e

puede adquirir en tiendas de productos

exdticos.

Madras

Trago large para tomar en cualquier momento
o |1
,,’, k_] Jl
PARA 1 VASO
4 o de vodka
7 d de zumo de naranja (puro zumo de fruta)
7 c de zumo de ardndano (a base de zumo de
fruta concentrado)
1 trozo de una naranja sin tratar
4 05 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredientes (salvo
el trozo de naranja) en el vaso largo. Remueva en-
tre 8 y 10 segundos.
* Realice un corte en el trozo de naranja para que se
sostenga en el borde del vaso. Sirva de inmediato.

corto para tomar
jalquier momento

‘Ponga el hielo, los dos tipos de vodka, el
‘de manzana y el Krupnik en la parte
nferior de la coctelera.
djuste la parte superior de la coctelera y,
ntinuacion, agitela enérgicamente en-
3 ¥ 10 segundos.

 Cuele el contenido en la copa de coctel
gusanillo.
ve la manzana y partala por la mitad
etirarle el corazon. Corte unas ldmi-
finas y péngalas dentro de la copa.
de inmediato.

San Francisco

PARA 1 VASO
4 ¢l de vodka
B pina fresca de aproximadamente 1 cm
Zumo de pifa (puro zumo de fruta)
0 de naranja (puro zumo de fruta)
1 cl de curasao triple seco
0,5 d de licor de platano
0,5 cl de granadina

5 0 6 cubitos

Salty Dog

Trago corto para tomar en cualquier momento
M i‘? A
=1 n |
L s lll_! U

PARA 1 COPA

3,5 cl de vodka e

3.5 cl de zumo de pomelo
rosa exprimido

sal fina
5 0 6 cubitos

o Escarche el borde de la copa de cdctel
con sal fina.

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en la copa con un gu-
sanillo. Sirva de inmediato.

o Corte un trozo friangular de la rodaja de
pifa sin retirar la cascara.
» Ponga el hielo, el vodka, el zumo de pifa,
el zumo de naranja, el curasao, el licor de
pltano y la granadina en la parte inferior
de la coctelera.
o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
fre B y 10 segundos.
@ Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo.
o Realice un corte en el trozo de pina pa-
ra que se sostenga en el borde del vaso.
Sirva de inmediato.
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Screwdriver

Trago largo para tomar en cualquier momento

ﬁ
o)
PARA T VASO .
4 dl de vodka \
14 ¢l de zumo de naranja

1 trozo de naranja sin tratar !
50 6 cubitos

» Ponga el hielo, el vodka y
el zumo de naranja en la par-
te inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgica-
mente entre 8 y 10 segundos.
» Cuele el contenido en el vaso
largo con un gusanillo.

e Practique un corte en el trozo
de naranja para que se sostenga
en el borde del vaso. Sirva de in-
mediato.

Sea Breeze

Trago largo para tomar
en cualquier momento

o e L||JL
PARA 1 VASO

4 cl de vodka

10 cl de zumo de arandano
(a base de zumo de fruta concentrado)

4 ¢ de zumo de pomelo
{pure zumo de fruta)

1/8 de lima sin tratar
5 0 6 cubitos

82

iQué destornillador tan cu-

rioso!

“Destornillador- o Screwdriver
(> a la izquierda) es un nom-
bre como minimo original

para un coctel En la cultura

estadounidense los combina-

dos se suelen bautizar y cada

tas para mezclar su vodka con naranja.

» Ponga el hielo, el vodka, el zumo de
ardndano y el zumo de pomelo en la parte
inferior de la coctelera.

= Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en el vaso largo con un
gusanillo.

o Exprima ligeramente el trozo de lima y
pongalo dentro del vaso. Sirva de inmediato.

Variante: el Bay Breeze

Si se sustituye el zumo de pomelo por zu-
mo de pifia (puro zumo de fruta), se obtie- M
ne un Bay Breeze, mas dulce, ideal para |

\
tomar por la noche. t

CONTINENTA
SCREW COMPA,

nombre es reflejo de una anécdota. En este caso se
cuenta que, en la década de 1940, unos operarios es-
tadounidenses que trabajaban en unas platafor-
mas petroliferas en Irdn, a falta de cucharillas, ;

siempre echaban mano de su caja de herramien-

Beach

Trago largo para tomar
en cualquier momento

& i all
it

= dul
PARA 1 VASO

4 cl de vodka

6 cl de zumo de ardndano
(a base de zumo de fruta concentrado)

g cl de zumo de naranja (puro Zumo de fruta)
2 cl de licor de melocotén®
5 0 6 cubitos

atanka

o corto para tomar

r la noche

Ol

PARA 1 VASO

Ponga el hielo y los demds ingredientes
el vaso corto.

A

Sex on the - i\

= Ponga el hielo y los demds ingredientes en
la parte inferior de la coctelera.

* Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
e Cuele el contenido en el vaso largo con un
gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Sex on the Beach # 2

Si sustituye 1 ¢l de licor de melocotén por

1 cl de licor de mora y emplea zumo de pifia
(puro zumo de fruta) en lugar del zumo de
naranja, obtendrd un Sex on the Beach # 2,
un trago largo mas dulce, ideal para tomar en
cualquier momento.

4

Woo Woo

Trago largo para tomar
en cualguier momento

| Y
PARA 1 VASO

4 ¢l de vodka

2 ¢l de licor de melocoton®
12 d de zumo de arandano
(a base de zumo de fruta concentrado)
1/8 de lima sin tratar

4 0 5 cubitos

o Ponga el hielo y los demés ingre-
dientes (salvo la lima) en el vaso largo.
» Remueva con una cucharilla mezclado-
ra de 8 a 10 segundos.

o Practique un corte en el trozo de lima
para que se sostenga en el vaso. Sirva de
inmediato.



Vodka : cocteles con licor

Cocteles con licor

R

Blue ‘G

Betty

-2
Trago corto para tomar yi ’
en cualquier momento B[ k
FARACY “C _;/‘ Trago corto para tomar
4 d de vodka T come digestivo
1,5 cl de licor de melocoton® | .
1,5 d de vermut seco | D |
2 0 3 gotas de curasao azul |
. . PARA 1 VASO
1 piel de naranja sin tratar | -
[

1 guinda

gy 2 dl de licor de café
5 0 6 cubitos N ——

04 cu
e Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo la naranja y la guinda) en el vaso i = Ponga el hielo y los demés ingredientes
mezclador. = en el vaso corto.
» Remueva con una cucharilla L, e Remueva con una cucharilla mezcladora
mezcladora entre 8 y 10 segundos. de 8 2 10 segundos. Sirva de inmediato.
» Cuele el contenido en la copa de
coctel con un gusanillo.
e Corte un trozo de cdscara de naranja y
exprima la piel con dos dedos sobre la co-
pa (sin ponerla dentro) para extraerle la
esencia. Cologue la guinda dentro de la co-
pa. Sirva de inmediato.
7 »
Chocolate =
Trago corto para tomar como digestive @ Eche el hielo, ¢l vodka y el ./}, Variante:
licor de cacao incoloro en el vaso

mezclador. Remueva entre 8 y 10
segundos.

# Cuele el contenido en la copa de
coctel con un gusanillo.

e Vierta el licor de cacao moreno len-
tamente en el centro (debe depositar-
se en el fondo). Sirva de inmediato,

ﬁf Yl

PARA 1 COPA

4 ol de vodka

2,5 cl de licor de cacao incoloro
0,5  de licor de cacao moreno
5 0 6 cubitos
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”»

e s

-

el Chocolate Mint Martini

Si sustituye 1 ¢l de licor de cacao in-

coloro por 1 ¢l de licor de menta inco-
loro y emplea licor de menta verde en
lugar del licor de cacao moreno, obten-
dré un Chocolate Mint Martini, ideal
para tomar después de un postre a ba-
se de chocolate.

Cl

PARA 1 VASO

de inmediato.
4 ol de vodka
2 ¢l de Bénédictine @ En este tipo de coctel se utili-
2 0 3 gotas de bitter* de naranja  za el doble de aguardiente que de licor
304 cubitos  para contrarrestar el contenido de aziicar

ed Russian

[para tomar como digestivo

e Ll -l
PARA 1 VASO

4 o de vodka

2 ¢l de brandy* de cereza
1 guinda

3 o 4 cubitos

Gipsy Queen

r digestivo
' Trago corto pard tomar como dig

o Ponga el hielo y los demés ingre-
dientes en el vaso corto,

= Remueva con una cucharilla mez-
cladora entre 8 y 10 segundos. Sirva

de éste.

Godmother

Trago corto para tomar como digestivo

ey I
L
PARA 1 VASO

4 ¢l de vodka

2 cl de Amaretio®

3 0 4 cubitos

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso corto.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
de 8 a 10 segundos.

» Ponga el hielo, el vodka y el
brandy de cereza en el vaso
corto.

o Remueva con ayuda de una
cucharilla mezcladora entre 8 y
10 segundos.

= Coloque la guinda dentro del
vaso. Sirva de inmediato.

Variante: el Green Russian

5i sustituye el brandy de cereza
por pipermin, obtendra un Green
Russian, un trago corto mas fresco,
ideal para tomar como digestivo.




Vodka : cdcteles con licor

Jungle Joe

lrgo para tomar en coalquier momento  * Ponga los cubitos y los demis ingredien-
. = = tes en la parte inferior de la coctelera,

]
U' . » Ajuste la parte superior de la coctelera '
= ~ @ continuacion, agitela enérgicamente en-

Vodka Stinger

=
Trago corto para tomar come digestivo F o Ponga el hielo y los demés ingredientes en

- : el vaso corto. PARA.LWASD 4o g y 10 segundos.
L:[ ' » Remueva con una cucharilla mezcladors 4ddevodka o Cyele el contenido en el vaso largo con
e Iir » de 8 a 10 segundos. Sirva de inmediato. 13 dl de leche entera UHT  yn gusanillo. Sirva de inmediato.
X 1 d de licor de platano
_ 5d d_E‘ vodka z El Vodka Stinger también recibe - 50 6 cubitos
2 d de licor de menta incoloro el nombre de White Spider. Su sabor re-
3 0 4 cubitos cuerda al de las pastillas de mentol.
\é
\‘—l

Velvet
Hammer

Trago corto para tomar / » Ponga los cubites y los demds ingredientes

Cocteles cremosos

como digestivo en la parte inferior de la coctelera.
B I O O d f <7 : o Ajuste ie{ parte superior de la coctelera y agl-
y T ( il tela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.

M = e ® Cuele el contenido en la copa de cdctel con
Tras los pasos de Hemingway d ry SO Y. CORR un gusanillo. Espolvoree las virutas de chocola-
El Bloody Mary (> a la derecha), de origen misterio- Trago largo para tomar 3 d de vodka 5. Sirv de ivmediato:
so, fue rebautizado en varias ocasiones: Mary Rose il e 2 d de licor de cacao moreno

A | i 2 cl de nata liquida UHT Variante: Alexander the Great
en 1939, Red Snapper en 1944 y Bloody Mary en 1946. f | | il Unas virutas Si sustituye 1 cl de licor de ca-
Parece ser que Ernest Hemingway (en la imagen) hi- PARA 3 W;;SL:JO o de chocolate negro . cao por 1 cl de licor de café, e -
zo todo lo posible para darlo a conocer hasta en Chi- Xl vk 5 0 6 cubitos - obtendra un Alexander the _GI'E'
na.En una carta a Bernard Peyton de 1947 decia: <In- 12 c de zumo de tomate pec® > Ok N Trg curtu_ e Sabor Jjgera:
’ mente mas fuerte, ideal para tomar

troduje este coctel en Hong Kong en 1941 y creo que 0,5 ¢l de zumo de limén exprimido después del posire.
contribui mds que cualgquier otro elemento aislado, 0.5 d de salsa Worcestershire*

excepto talvez el Ejército japoneés, a precipitar la ca- % gotas:dé-labesco

1 pizca de sal de apio

White Russian

Trago corto para tomar como digestivo e Ponga la nata 5 minutos en el congelador.
4 € «  Después, bétala en un bol con un tenedor
Ll \T il |' ! hasta que adquiera una consistencia cremosa.
' == HEU o Eche el hielo, el vodka y el licor de café en
PARA 1 COPA o vaso mezclador.
3cdevodka  , Remueva con una cucharilla mezcladora en-
5 d de nata liquida UHT e g y 10 segundos.
2ddelicordecafé o Cuele el contenido en la copa de coctel con la
405 cbitos  ayuda de un gusanillo.
o Clbralo con una capa de 2,5 d de nata mon-
tada, ayudandose de la cucharilla mezcladora.
Sirva de inmediato.

ida de esta colonia de la Coronar

1 pizca de pimienta negra
1 ramita de apio
5 0 6 cubitos

£
p =

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo la rama de apio) en el vaso mezcla-
dor. Remueva con una cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10 segundos.

® Cuele en el vaso largo con un gusanillo.
® Lave la ramita de apio y coléquela den-
tro del vaso. Sirva de inmediato.
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Cocteles

Por lo general, la ginebra se compone
de un alcohol neutro de cereales que
se produce, sobre todo, en los paises
anglosajones. Este alcohol es
redestilado —o sélo aromatizado—

con bayas de enebro. En su aroma
intervienen otras diez plantas
aromaticas, entre ellas semillas

de cardamomo, raices de angélica

y semillas de cilantro. La ginebra aporta
a muchos cocteles su aroma sutil,

mas o menos presente segun la
cantidad utilizada. Se mezcla facilmente

con todo tipo de ingredientes.

S DIEZ CLASICOS
PRESCINDIBLES

Aviation > p. 97

Bronx & p. 107

Dry martini & p. 92
Gimlet © p. 99

Green Hat © p. 100
Journalist > p. 93
Raspberry Collins > p. 104
Ramos Ginn Fizz > p. 117
Singapore Sling = p. 105
Southside > p. 106

a base de ginebra

Gran Bretafia y Estados Unidos
son los principales paises
productores de ginebra.

> Wéase también p. 295.

Este aguardiente se asocia desde hace
mucho tiempo a los vermuts, como el
vermut seco en el dry martini (> p. 92)
y el Journalist (> p. 93), o el vermut rojo
en el Martinez ([> p. 95). Por norma
general, los sabores afrutados
combinan bien con la ginebra.

Desde que se inventaron los primeros
cocteles a base de ginebra, el zumo de
limén ha ocupado un lugar preferente,
como en el célebre Gin Fizz (3> p. 100)

o el Aviation ([> p. 97). Las frutas rojas
combinan muy bien con la ginebra;

es el caso de la frambuesa en el
Raspberry Collins (> p. 104) y de la
cereza en el Desert Healer (1> p. 99),

sin olvidar los licores de naranja, como
el curasao en el Breakfast Martini (&> p. 98)
y el Blue Bird (> p. 98), o el Grand
Marnier Cordon Rouge en el Red Lion

(> p. 111) y el French Kiss (> p. 114).
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Ginebra: cdcteles secos

Cocteles secos

Astoria

Trago corto para tomar como aperitivo

7Y ql

‘ = PARA 1 COPA

4 ¢l de ginebra

3 cl de vermut seco

2 0 3 gotas de bitter* de naranja
1 piel de naranja sin tratar

5 0 6 cubitos

» Ponga los cubitos, la ginebra, el vermut
y el bitter de naranja en el vaso mezclador.
o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre § y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con

:‘_T un gusanillo,
— o Corte un trozo de cascara de naranja con
AT s i un cuchillo mondador. Exprima la piel so-

bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

Bloodhound

Trago corto para tomar
en cualquier momento

L
U L ol
PARA 1 COPA
3 d de ginebra
4 fresas frescas
1 cl de vermut seco
1 cl de vermut rojo

5 0 6 cubitos

de inmediato.

90

o Ponga las fresas en la parte inferior de la coc-

telera y machdquelas con una mano de morte-

= ro. Afiada el hielo y los demds ingredientes.
? [I » Ajuste la parte superior de la coctelera y

agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.

= Filtre la mezcla en la copa de coctel con

un gusanilla y un colador para pulpa. Sirva \

@ Antes este céctel se preparaba
con frambuesas en lugar de fresas.

Attaboy /|

Trago corto para tomar como aperitivo

[ g n

\f Z flli

-l_) wlis '.I Ll L!

PARA 1 COPA

4 o de ginebra o~
2 d de vermut seco

1 ¢l de granadina

1 piel de limén sin tratar

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo, |2 ginebra, el vermut y la
granadina en la parte inferior de la cocte-
lera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo.

» Corte un trozo de céscara de limdn con
un cuchillo mondador. Exprima [a piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

Bronx Terrace

corto para tomar en cualguier momento

L) s |!L= I,‘I
PARA 1 COPA

4 ¢l de ginebra

2 o de vermut seco

1 ¢l de zumo de lima fresca

1 piel de lima sin tratar
50 6 cubitos

0. Sirva de inmediato,

e Ponga el hielo, la ginebra, el vermut y el
zumo de lima en la parte inferior de la coc-
telera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
@ continuacidn, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo.

o Corte un trozo de cdscara de lima con
ayuda de un cuchillo mondador. Exprima la
piel sobre la copa con dos dedos para ex-
traerle la esencia y luego pdngala dentro.
Sirva de inmediato.

Roosevelt, un gran amante del coctel seco

El dry martini (> p. 92) es para muchos la quintae-
sencia del coctel seco. En 1904 se empezd a preparar
en Francia con vermut seco y acompanado de una
aceituna. El presidente estadounidense Franklin D.
Roosevelt (en la imagen) era uno de sus incondicio-
nales. Se dice que. después de poner fin al periodo de
la ley seca en 1933, su primer gesto fue celebrar el

acontecimiento sirviéndose un dry martini.
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Ginebra: cdcteles secos

Dry Martini

Trago corto para tomar
- ~ ~como aperitivo
/ Y
o (R F)
. PARA 1 COPA
S 5,5 d de ginebra
3i"“ 1,5 ¢l de vermut seco
! 1 aceituna verde o 1 piel de limén sin tratar
5 0 6 cubitos
= Ponga los cubitos, la ginebra y el vermut
en el vaso mezclador.
» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.
-~
AT s

Una legendaria réplica para cinéfilos

A finales de la década de 1930, el Dry Martini (> arriba)
era ya tan popular que, en Hollywood, servia de pretexto
para agudas réplicas. En 1937 en Every Day's a Holiday,
de A Edward Sutherland Mae West {en la imagen) inter-
pretaba el papel de Fifi, una ingeniosa y extravagante ti-
madora a quien expulsaban de Nueva York... jpor haber
vendido el puente de Brooklyn! La réplica que Larmadou
Graves daba a Fifi se hizo célebre: <Deberia quitarse esa

ropa mojaday tomarse un martini bien seco-.

o Cuele la mezcla en la copa de cictel cop
un gusanillo.

» Ponga la aceituna verde en el vaso. Tam-
bién puede cortar un trozo de céscara de |i-
mén con un cuchillo mondador. Exprima |3
piel sobre la copa con dos dedos para ay-

Y '!-J L

traerle la esendia y luego pongala dentrg, -*-‘7-‘3“"“
Sirva de inmediato. de ginebra
p vermut seco

‘de vermut rojo
de curasao naranja

Variante: el Extra-Dry Martini
Proceda como con el Vedka Martini Extra-
Dry (> p. 67). Si se utilizan 7 cl de ginebra
v 1,5 cl de vermut seco se obtiene un Ex-
tra-Drry Martini, un trago corto mds seco,
ideal para tomar a la hora del aperitivo. ga los cubitos, las dos cla-

‘de vermut y el curasao en el vaso mez-
.' dor.

eva con una cucharilla mezcladora
e 8 y 10 segundos.

en la copa de cdctel con la ayuda
sanillo.

ologue la guinda dentro de Iz copa. Sir-
de inmediato.

Dubonnet
Cocktail

Trago corto para tomar|

Esta variante del Bronx
(> p. 107) se inventd en la década
en el bar Florida, hoy conocido

como aperitivo 1ombre de Floridita, de La Habana

< Ol

PARA 1 VASO

4 cl de ginebra

2 cl de Dubonnet rojo
3 0 4 cubitos

» Ponga los cubitos y los demas ingre-
dientes en el vaso corto.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Diabola

Si anade 1 cl de leche de almendras y pre-
para la bebida en la coctelera, obtendra
un Diabela, un trago corto ideal para to-
mar en cualguier momento. Frank P. New-
man cred esta receta en la década de 1920
en Paris.

corto para tomar como aperitivo ‘ (4

Trago corto para tomar en cualquier momento

Gibson

Trago corto para tomar
como aperitivo

T Y il

PARA 1 COPA

& cl de ginebra

1 ¢l de vermut seco

1 cebollita en vinagre
5 0 6 cubitos |

» Ponga el hielo, la ginebra y el vermut en |
el vaso mezclador.

« Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de céctel con un gusa-
nillo. Ponga la cebollita en la co-

pa. Sirva de inmediato.

Variante: el Fino Martini

Si sustituye el vermut seco por fino, ob-
tendra un Fino Martini, un trago corto de
sabor seco y suave, perfecto para tomar a
la hora del aperitivo.

Journalist

» Ponga los cubitos y los deméds ingre-
dientes (salvo la guinda) en la parte infe-

s ,
— =7 \T rill rior de la coctelera. Ajuste la parte superior
: e de la coctelera y agitela enérgicamente en-

PARA 1 COPA 46 g y 10 segundos.
3ddeginebra  , Cyele enla copa de coctel con la ayuda

1 ddevermutseco  de yn gusanillo.

o Cologue la guinda dentro de la copa. Sir-
va de inmediato.

1 d de vermut rojo
0,5 ¢l de zumo de limdn exprimido

0,5 d de curasao naranja
SEF Este disico de la década de 1920

2 0 3 gotas de angostura® :
1 guinda debe su nombre a la costumbre de los perio-
: i inter-

505 cublics distas de aquella época de ir a recoger e i

cambiar informaciones a los bares de moda.
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“w== Knickerbocker

Trago corto para tomar como aperitivo

7Y

PARA 1 COPA

4 ¢l de ginebra

1,5 cl de vermut seco
1,5 d de vermut rojo
5 o 6 cubitos

= = Ponga los cubitos y los demds in-
gredientes en el vaso mezclador.
» Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos.
» Cuele la mezcla en la copa de cdctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

by =S Ny,

Variante: el Rolls Royce

Si sustituye 0,5 ¢l de vermut seco y 0,5 cl
de vermut rojo por 1 cl de Bénédictine,
obtendra un Rolls Royce, un trago corto
con aromas de plantas, ideal para tomar
como digestivo.
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Leave It to me

Trago corto para tomar en cualquier momento

O N i
g Ll
PARA 1 COPA

3,5 ¢l de ginebra ——

2 o de vermut seco

0,5 cl de zumo de limén e
exprimido

0,5 cl de marrasquing

0,5 cl de brandy* de albaricoque

1 piel de limén sin tratar

5 o 6 cubitos

» Ponga los cubitos, fa ginebra, el
vermut, el zumo de limon y los dos
tipos de licor en la parte inferior de la
coctelera.

o Ajuste la parte superior =

de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y 10
segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo.

o Corte un trozo de cascara de limdn con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

London Fog

Trago corto para tomar como aperitivo

< 4l

PARA 1 VASO

2 d de ginebra

4 ¢l de agua mineral sin gas
2 d de Pernod

3 0 4 cubitos

» Ponga los cubitos en el vaso corto.

o Vlierta primero el agua, luego el Pernod

y, por Ultimo, |a ginebra.

» Remueva con una cucharilla mezcladora:
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato..

| one Tree

Trago corto para tomar
en cualguier momento

PARA 1 COPA

4 cl de ginebra

2 ol de vermut seco

1 d de marrasquino™

1 piel de limdn sin tratar
5 0 6 cubitos

* Ponga los cubitos, la ginebra, el vermut
y el licor en el vaso mezclador.

» Remueva con-una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

= Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo.

» Corte un trozo de céscara de limén con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre 1a copa con dos dedos para exiraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

cubitos, la ginebra, el vermut,
uino y la angostura* en el vaso

0 de cascara de limén con
llo-mondador. Exprima la piel so-
dos dedos para extraerle la
¥ luego péngala dentro. Sirva de

Parisian

Trago corto para tomar en cualquier momento

Y il

PARA 1 COPA
4 l de ginebra
2 ¢l de vermut seco

1 ol de casis
1 piel de limén sin tratar
5 o 6 cubitos

e Ponga los cubitos, la ginebra, el vermut

y el casis en el vaso mezclador.

» Remueva con una cucharilla mezcladora

entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel

con un gusanillo, |

o Corte una trozo de cdscara de limén con |

un cuchillo mondador. Exprima la piel so- ‘

bre la copa con dos dedos para extraerle la |
|

esencia y luego pongala dentro. Sirva de o
. " —
inmediato. Fee —"_' =
@ Este trago corto forma parte de .
un grupo de cécteles creados en la década
de 1920 para promocionar el casis.
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Ginebra: cdcteles secos

Pink Gin 3

Trago corto para tomar por la noche

|
PARA 1 VASO
3 ¢l de ginebra* de Plymouth

de 4 a 6 gotas de angostura

= Vierta la angostura y luego la gi-
nebra en el vaso de chupito.
» Sirva de inmediato, sin remover.

@‘ La creacion de este coctel
se atribuye a los marines de la
Armada britanica, guienes, segiin
parece, en 1848 empezaron a to-
mar esta bebida para curar sus dolores de
estomago.

Variante: el Pink Gin & Tonic

Si prepara el Pink Gin en un vaso largo y
lo alarga con ténica®, obtendrd un Pink
Gin & Tonic, un trago largo de sabor amar-
go, ideal para tomar al atardecer.

/aza

Trago corto para tomar
como aperitivo

PARA 1 VASO
4 cl de ginebra

2 cl de Dubonnet rojo
3 gotas de angostura*

3 0 4 cubitos

Turf |

| I
Trago corto para tomar F
=i

como aperitive

o). = - PARA 1 VASO
/i T’ nll 5 cl de ginebra
o e B s 2 d de zumo de lima
PARA 1 COPA 7 exprimida
4,5 cl de ginebra ) (\@ i 1 d de jarabe de azicar de cafia
2 d de vermut seco T 3 0 4 hojas de menta
2 0 3 gotas de marrasguino® 10 cl de agua con gas
2 0 3 gotas de espirituosos con plantas 1 ramita de menta fresca
e alasti de & a 10 cubitos
2 0 3 gotas de bitter* de naranja
1 piel de limén sin tratar » Ponga 5 0 6 cubitos en la
5 0 6 cubitos parte inferior de la coctele-

fa, y anada la ginebra, el zu-
» Ponga el hielo y los demas ingredientes
(salvo el limdn) en el vaso mezclador.
@ Remueva con una cucharilla mezcladora:
entre 8 y 10 segundos.
o Cuele el contenido en la copa de codel
con un gusanillo.
e Corte un trozo de cdscara de limon con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so
bre la copa con dos dedos para extraerle |
esencia y luego péngala dentro. Sirva dé
inmediato.

de menta (sin machacar).

telera con un gusanillo.

mediato.

e Panga los cubitos y los deméds ingre-
dientes en el vaso corto.

« Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

&> Este coctel fue creado por Frank

P. Newman entre 1904 y 1907 en el Grand
Hotel de Paris. Hasta la Primera Guerra
Mundial se preparaba con vermut rojo en
lugar de Dubonnet.

mo de lima, el jarabe de azicar y las hojas

e Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
e Ponga 3 0 4 cubitos en el vaso largo ¥
luego cuele encima el contenido de la coc-

Cocteles refrescantes

Alabama Fizz

' Trago largo para tomar en cualquier momento

Aviation

Trago corto para tomar

I"L

.
en cualquier momento

3 J

PARA 1 COPA
4 ¢l de ginebra
1,5 ¢l de zumo de limdn exprimido
1,5 cl de marrasquino®

1 guinda

5 0 6 cubitos

A

A
» Ponga los cubitos, |a ginebra, el zumo de
limdn y el marrasquino en la parte inferior
de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente

entre 8 y 10 segundos. =~
» Cuele el contenido en la copa de coc-
tel con un gusanillo.

e Coloque la guinda en la copa. Sirva de
inmediato.

| ——
e

® Agregue el agua con gas y coloque la
menta fresca dentro del vaso. Sirva de in-

Ee— w3

Blackout

Trago corto para tomar o Ponga el hielo, a ginebra, el zumo de li-

en cualquier momento  man y el licor de mora en la parte inferior

" Y, de la coctelera.

'l Z e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
= a continuacion, agtela enérgicamente en-

tre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con

un gusanillo. Sirva de inmediato.

L IJl U
PARA 1 COPA
4 cl de ginebra
2 ol de zumo de limdn exprimido
1 d de licor de mora

50 6 cubitos Este trago corto aparecio en Es-

tados Unidos en la década de 1940.

..»‘\f

97




Blue Bird

Trago corto para tomar
en cualquier momento

PARA 1 COPA

4 ¢l de ginebra

1,5 ol de zumo de limén exprimido
1 dl de curasao triple seco

0,5 d de curasao azul

5 0 6 cubitos

» Ponga los cubitos, la ginebra, el zu-
mo de limdn y los dos tipos de curasac
en la parte inferior de la coctelera. Ajus-
te la parte superior de la coctelera y agl-
tela enérgicamente entre 8 y 10
segundos.

» Cuele la mezcla en la co-

pa de coctel con un gusani-

llo. Sirva de inmediato.

@ Este coctel se creé en 1927 para
celebrar el nuevo récord de velocidad es-
tablecido por el piloto de coches Malcom
Campbell en su Blue Bird.

Breakfast Martini

Trago corto para tomar por la mafiana

A <
g Y

PARA 1 COPA

4 ¢l de ginebra

1 ¢l de zumo de limén exprimido

1 ¢l de curasao triple seco

1 cuch. mezcladora de mermelada de naranja
1 piel de naranja sin tratar

5 0 b cubitos
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Bramble

Trago corto para tomar
en cualquier momento

£ Ol
PARA 1 VASO

4 cl de ginebra® de Plymouth
2 de zumo de limén

1 d de licor de mora

0,5 c de jarabe de azicar

de cafia

1/2 rodaja de limdn sin tratar
1 mora

3 0 4 cubitos picados (&> p. 59)

o Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de li-
man, el licor de mora y el jarabe de azticar
en el vaso corto.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Cologue la media rodaja de limdn y la
mora en el vaso. Sirva de inmediato.

e Ponga los cubitos, la ginebra, el zumo
de limdn, el curasao y la mermelada en la
parte inferior de la coctelera.

® Ajuste la parte superior de la coctelera y
seguidamente agitela enérgicamente entre '
8 y 10 segundos. \ ||
» Filtre en la copa de cctel con un gusa- |
nillo'y con un colador para pulpa. |

e Corte un trozo de cascara de naranja con

un cuchillo mondador y pértalo en léminas

finas. Coldquelas dentro de la copa. Sirva

de inmediato.

Desert Healer

Trago largo para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASO

4 ol de ginebra

4 ¢l de zumo de naranja exprimida
2 d de brandy* de cereza

8 o de ginger* beer o ginger* ale
1 guinda

4 0 5 cubitos

imlet

o corto para tomar
ualquier momento

U,

M
|
._J|,'

2ya con una cucharilla mezcladora
¥ 10 segundos. Sirva de inmediato.

= Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de
naranja y el brandy de cereza en el vaso
largo.

» Remueva con una cucharilla mezclado-
ra entre 8 y 10 segundos.

o Afiada el ginger beer y coloque la guin-
da en el vaso. Sirva de inmediato.

Variante: el Texas Fizz

Si sustituye el brandy de cereza por 1 ¢l de
zumo de limén exprimido y 1 d de gra-
nadina, y emplea agua con gas en lugar
de ginger beer, obtendrd un Texas Fizz,
un trago largo mas acidulado, perfecto
para tomar en cualquier momento.

Un coctel para los marines
de la Armada britanica

El Gimlet (> a la izquierda) fue
introducido en la Armada bri-
tanica para ayudar a los mari-
nes a combatir el escorbuto,
producido por la carencia de vi-
tamina C. El sargento sir Tho-
mas D, Gimlette, miembro de la
marina britanica desde 1879
hasta 1913, fue quien tuvo la idea
de hacerles tomar esta mezcla
de zumo de lima azucarado (el

cordial de lima)y ginebra.




Ginebra: cdcteles refrescantes

Gin Fizz
Trago largo para tomar
en cualquier momento

=

» Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de li-
mon y el jarabe de aztcar en la parte infe-

John
Collins

Trago largo para tomar
en cualquier momento

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo la rodaja de limén) en el vaso largo.
» Remueva con una cucharilla mezcladora

rior de la coctelera.

s Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacidn, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o \lierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo.

« Anada el agua con gas, y cologue la ro-
daja de limdn y la guinda en el vaso. Sirva

E? 1l entre 8 y 10 segundos.
"5 of s |! 1L

o Coloque la media rodaja de limén en el

PARA1VASO  \oco. Sirva de inmediato.

4,5 cl de ginebra
3 ¢l de zumo de limdn exprimido @ A este coctel también se le llama
1,5 l de jarabe de azicar de caia ~ Tom Collins.
9 d de agua con gas
1/2 rodaja de limén sin tratar ~ Variante: el G.G.

e T TS

5 ¢l de ginebra
2 d de zumo de limén exprimido

1 d de jarabe de aziicar de cafia
10 ¢l de agua con gas

1 rodaja de limén sin tratar ~ © ¥ de inmediato. 4 805 cubitos i sustituye el jarabe de azicar por 1 cl de
1 guinda = curasao azul y el agua con gas por 10
5 0 6 cubitos Variante: el Silver Fizz - de ginger* ale, obtendra un G.G., un trago

< _ . Si sustituye 2 cl de agua con gas por 2 cl de
P f&—ﬁiﬁ clara de huevo batida previamente con un
e tenedor, obtendrd un Silver Fizz, un trago
largo mds cremoso, ideal para tomar en

cualquier momento.

I G Teen H at < = ': g:l:;izt:::: tomar

Trago largo para tomar

largo mds suave, ideal para tomar en cual-
quier momento. Este coctel lo inventd Sal-
vatore Calabrese en la década de 1990, en
el Lanesborough Hotel de Londres.

en cualquier momento

¢ U Jaizkibe

EARRL M Trago corto para tomar . ]
4 d de ginebra como aperitivo N I Cky S
1 d de pipermin = -—T ; -
P .
13 ¢l de agua con gas =7 Z A1 o FIZZ
5 | | 1L ]
4 0 5 cubitos AR c‘(‘]‘;ﬁ STGn Sin ratar Trago largo para tomar |'
" . en cualquier momento
» Ponga el hielo y los demds ingredien- 3 d de ginebra

tes en el vaso largo. 2,5 d de zumo de pomelo exprimido

e Remueva con una cucharilla mezclado- 1 d de Campari
ra entre 8 y 10 segundos. Sirva de inme- 0,5 cl de zumo de lima exprimida
diato. 5 0 6 cubitos

PARA 1 VASO
4 ¢l de ginebra
4 ¢l de zumo de pomelo

exprimido “- T

—

edientes (salvo el li-
en el vaso largo.
continuacion, remueva con
cucharilla mezcladora entre
0 segundos.

un trozo de cdscara de
n un cuchillo monda- ; 4 05 cubitos

ima la piel sobre el va- '{b—? |
s dedos para extraerle | — = o Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de
pomelo y el agua con gas en el vaso largo.
o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 v 10 segundos. Sirva de inmediato.

N
o Ponga los cubitos y los demé}s"ihgredien—%?
tes en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera ¥,
seguidamente, agitela enérgicamente entre

8 y 10 segundos.

e Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Remsen Cooler

Si sustituye el licor de menta por zumo de

limén exprimido y afiade una tira de piel de

limon sin tratar (exprimida sobre el vaso),

obtendré un Remsen Cooler, un trago largo
mads acido, ideal para tomar al atardecer.

10 <l de agua con gas ¥

§ ¥y luego pdngala dentro.
 de inmediato.




Algunas sugerencias para acompanar
los cocteles a base de ginebra:

m canapés de queso Stilton, pera y apio
m delicias de pollo al curry y chutney

con mango
m endivias con bacalao marinado
m minibrochetas de aguacate con gambas
m magdalenas al té de China ahumado

B recetas p. 272




Pink Lady

Trago corto para tomar en cualquier momento

- Ll

wlll

PARA 1 COPA

4 ¢l de ginebra

2 d de zumo de limén exprimido
1 d de granadina

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente enire
B y 10 segundos.

= Cuele en la copa de cdctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

i

Raspberry
Collins

Trago largo para tomar
en cualquier momento
= — -

PARA 1 VASO
4 ¢l de ginebra
de 12 a 14 frambuesas

1 d de zumo de limén exprimido
1 d de jarabe de aziicar de cafia
10 ¢l de agua con gas

1/2 rodaja de limén sin tratar

de 8 a 10 cubitos

= Ponga 12 frambuesas en la par-
te inferior de la coctelera y macha-
quelas.

» Anada 5 o 6 cubitos, la ginebra, el zumo
de limdn y el jarabe de azicar.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

e Introduzca 3 o0 4 cubitos en el vaso largo
y filire encima el contenido de la coctelera
con un gusanillo y un colador para pulpa.
o Afada el agua con gas.

« Cologue la media rodaja de limdn y las
dos frambuesas restantes en el vaso. Sirva
de inmediato.

Shady

Trago largo para tomar
~en cualquier momento

B U

'PARA 1 VASO

4.l de ginebra

2.l de brandy* de cereza
1,5 ¢l de zumo de limon
exprimido

E_l.S de Bénédictine

10 ¢l de agua con gas

g

Singapore

Grove

Trago largo pare tomar en cualquier momento

IC‘::J L
PARA 1 VASO
4 ¢l de ginebra

1,5 dl de zumo de lima exprimida

12 ¢l de ginger* ale

/2 de lima sin tratar

4 05 cubitos

-
77:__4_.——

odaja de limdn sin tratar

» Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de
lima y el ginger ale en el vaso largo.

o Remueva con una cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10 segundos.

e Cologue la rodaja de lima en el vaso.
Sirva de inmediato.

Variante: el Bull-Dog

Si sustituye el ginger ale por zumo de na-

ranja exprimida, obtendrd un Bull-Dog, un
trago largo afrutado y refrescante, ideal pa-
ra tomar al atardecer.

A
|
¥
P
&
5 /
o, ¥y
"
| .
K i
_—

Un trago largo con muchoe éxito en Singapur
Segiin parece, el Singapore Sling (> a la izquierda)
fue creado entre 1910y 1915 por Ngiam Tong Boon, en
el hotel Raffles (en la imagen) de Singapur. La rece-
ta conocida en la década de 1920 como Straits Sling,
pronto tuvo mucho éxito en la isla. Actualmente. el
bar del hotel ofrece una version mds afrutada de es-

te coctel el Raffles Sling (> p. 111), cuya receta se la fa-

Resolute !

Trago corto para tomar

onga el hielo, la ginebra, el brandy de
;. €l zumo de limén y el Bénédictine

cilito un cliente en 1939.

» Ponga el hielo y los demds ingredientes

en cualquier momento ! ] en la parte inferior de la coctelera. parte inferior de la coctelera.
A < i * Ajuste la parte superior de la coctelera y, 1€ [a parte superior de la coctelera y,
T r HUU T seguidamente, agitela enérgicamente entre continuacion, agftela enérgicamente en-
- = = 8 y 10 segundos. 10 segundos.
PARA 1 COPA = Cliele en la copa de coctel con un gusa- rta la mezcla en el vaso largo. Afada
4 d de ginebra nillo. Sirva de inmediato. dgua con gas.
2 d de zumo de limdn exprimido oloque la media rodaja de limon y la
1 ¢ de brandy* de albaricoque @ Este trago corto estuvo muy de ida en el vaso. Sirva de inmediato.
5 0 6 cubitos la moda en la década de 1920.
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Ginebra: cdcteles refrescantes

Southside

Trago corto para tomar en cualquier momento

; 7 i
3 A R {111
PARA 1 COPA = .
4 ol de ginebra
2 dl de zumo de lima exprimida
1 ol de jarabe de aziicar de cana
3 0 4 hojas de menta fresca
1 piel de lima sin tratar
5 0 6 cubitos

o Panga el hielo, la ginebra, el zumo de li-

ma, el jarabe de azicar y las hojas de men- |
ta en la parte inferior de la coctelera.

= Ajuste la parte superior de la coctelera y, ,
seguidamente, agitela enérgicamente entre '
8y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. =
o Corte un trozo de céscara de li- A =S 1
ma con un cuchillo mondador. Ex- e

prima la piel sobre la copa con dos

dedos para extraerle la esencia y luego

pongala déntro. Sirva de inmediato.

4

77

White Lady

~ Trago corto para tomar en cualquier momento

& Y ul

.’11 PARA 1 COPA
:L | 74.d de ginebra
; 1,5 d de zumo de limén exprimido

r’ 1,5 ¢ de curasao triple seco
50 6 cubitos

Tamanaco
Dry

Trago corto para tomar como aperitivo

7 Y il

PARA 1 COPA ,{\, :
6 d de ginebra @

1 d de cerveza rubia

5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso mezclador.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

@ Este cdctel, inicialmente llama-
do Jack'artini, fue creado en la década de
1950 por Jacques Hébrard en el hotel Ta-
manaco de Caracas (Venezuela).

o Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

» Ajuste [a parte superior de la coctelera y,
a continuacidn, agltela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de céctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

<& En 1919, Harry McElhone invento
un coctel con el mismo nombre, que se
preparaba con los siguientes ingredientes:
cofiac, licor de menta y curasao triple seco.

Cocteles afrutados

Abbey

Trago corto para tomar
en cualguier momento

PARA 1 COPA

3,5 cl de ginebra

2  de zumo de naranja exprimida
1,5 ol de vermut rojo

2 0 3 gotas de angostura*
506 cubitos

o Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

e Cuele en la copa de céctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Colonial

Bronx

Trago corto para tomar
en cualguier momento \

-

7 1 il -

PARA 1 COPA

3 cl de ginebra

2 d de zumo de naranja exprimida Siss
1 ol de vermut seco

1 d de vermut rojo =
1 guinda

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de
naranja y las dos classes de vermut en la
parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

» Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo.

» Cologue la guinda en la copa. Sirva de
inmediato.

—_—————

go corto para tomar e Ponga el hielo y los deméds ingredien-

lalquier momento

_" ? il

Y

PARA 1 COPA
4 ¢l de ginebra
0 de pomelo exprimido
1 cl de marrasquino®
5 0 6 cubitos

tes en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

o Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Dodge

5i sustituye el marrasquino por curasao
triple seco, obtendrd un Dodge, un trago
corto mas amargo, ideal para tomar en
cualquier momento.




i | Ginebra: cécteles afrutados

Eureka

Trago corto para tomar en cualquier momento

= \‘F aflll
oL L
PARA 1 COPA

4  de ginebra
2 d de zumo de naranja exprimida

[

o

0,5 d de zumo de limon exprimido
0,5 ¢l de granadina
5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

o Cuele la mezdla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Lady Killer

Trago largo para tomar
en cualguier momento

e I
| il
PARA 1 VASO
3 cl de ginebra

6 cl de zumo de maracuya (a base de zumo
de fruta concentrado)

6 ¢l de zumo de pifa (puro zumo de fruta)
1,5 cl de curasao triple seco

1,5 ¢l de brandy* de albaricoque
1 redaja de naranja sin tratar

5 0 6 cubitos

Honolulu
Punch

Trago largo para tomar
en cualquier momento

=
e'_,_i} '| |
Y, E] il

4 PARA 1 VASO
F 4 ¢l de ginebra
1 rodaja de pifia
8 d de zumo de pifia
{puro zumo de fruta) 3
4 d de zumo de naranja exprimida

1 d de jarabe de azicar de cafa -
2 0 3 gotas de angostura®
5 0 6 cubitos

= Corte un trozo triangular de la rodaja de
pifia, sin retirar la céscara.

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo el trozo de pifia) en la parte inferior
de la coctelera. Ajuste la parte superior de
la coctelera y agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en el vaso largo con un
gusanillo.

» Practique un corte en el trozo de pifia
para que se sostenga en el borde del vaso.
Sirva de inmediato.

« Ponga el hielo, la ginebra, los zumos de
frutas y los dos tipos de licor en la parte in-
ferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

e Cuele la mezcla en el vaso largo con un
gusanillo,

@ Realice un corte en la rodaja de naranja
para gue se sostenga en el borde del vaso.
Sirva de inmediato.

@ Este trago largo, inventado por
Peter Roth, obtuvo en 1984 el primer pre-

mio en la International Cockail Competi-
tion, otorgado por la Asociacidn Interna-
cional de Barmans.

1 dl de zumo de limén exprimido |,

ami Beach

rio para tomar en cualguier momento

zumo de pina
g ZUMO de fruta)
de jarabe de aziicar de cana

yga el hielo, la ginebra, el zumo de pi-
= abe de azucar en la parte inferior de
a parte superior de la coctelera y
enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
mezcla en la copa de cdctel con

Et,&jue un corte en la hoja de pifia para
sostenga en el borde de la copa. Sir-
ediato.

inte: el Jinx

stituye el jarabe de azucar
por granadina, obtendrd
n trago corto con mds color, ideal
mar en cualquier momento.

=
Y
L%

T
¥

Opal

Trago corto para tomar

en cualguier momento

Y

PARA 1 COPA
4 cl de ginebra

2 d de zumo de naranja exprimida
1 o de curasao triple seco

5 0 6 cubitos

Monkey
Gland

Trago corto para tomar
en cualquier momento

& Yl

PARA 1 COPA

4 cl de ginebra

2,5 c de zumo de naranja exprimida

0,5 cl de granadina

3 gotas de espirituoso con plantas de absenta
5 0 6 cubitos

o Pongael hiloy
los demds ingredientes

en la parte inferior de la
coctelera.

o Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente \ {
entre 8 y 10 segundos. L

o Cuele la mezcla en la copa de coc-

tel con un gusanillo. Sirva de inme-

diato.

» Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente enfre 8 y 10 se-
gundos.

e Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Merry Widow

Si sustituye el curasao triple seco por Bé-
nédictine y afiade 2 o 3 gotas de angostu-
ra*, obtendrd un Merry Widow, un trago
corto con un sabor a plantas mas pronun-
ciado, ideal para tomar como digestivo.
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Ginebra: cécteles afrutados

Raffles Sling
largo para tomar en cualquier momento

Orange Blossom

Trago corto para tomar en cualquier momento
A gusanillo.

» Cuele la mezcla en el vaso corto con yp

*:,ﬁ' ]c.’[ pw o Realice un corte en |a rodaja de naranjg i ehehre o El ileria
== UBU para que se sostenga en el borde del vasp, B v o nembre deunddetiann
PARATVASO iz de inmediato. ] sumo de fruta) para un trago corto

3,5 dl de ginebra p brandy* de cereza

Se dice que el Red Lion (> abajo)
fue creado en 1890 en un pub
londinense (en la imagen) del

mismo nombre. En realidad, es-

3.5 d de zumo de naranja exprimida 222> Cuando se sirve en un vaso lar-

| rodaja de naranja sin tratar ~ go, este coctel se llama Harvester.
5 0 6 cubitos

Variante: el Tropical Down
Si quita 0,5 cl de ginebra y 0,5 d de zumg
de naranja y afiade 1 c| de Campari, obten-
dré un Tropical Down, un trago corto de sa-
bor amargo, ideal para tomar al atardecer,

o Ponga el hielo, la ginebra y el zu-
mo de naranja en la parte inferior
de la coctelera.
e Ajuste la parte superior de la cocte-

te coctel lo invento Arthur A.

Tarling en Londres en 1933,

cuando gano la British Empire

10 segundos.

Paradise

Trago corto para tomar por la noche

'8 7 Al
Vi . |_|;,. L
PARA 1 COPA

4 ¢ de ginebra

2 d de zumo de naranja
exprimida

1 d de brandy* de albaricoque
5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demés ingre-
dientes en la parte inferior de la coc-
telera.

o Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y agitela enérgicamente entre 8 y 10 |
segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel

con un gusanillo. Sirva de inme-

diato. =

@ Este trago corto fue S
creado a principios de la década de 1920.

El Paradise es el coctel a base de brandy
de albaricoque més conocido.
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lera y agitela enérgicamente entre 8 y

Queen
Cocktai

——
Trago corto para tomar |
en cualquier momento '
= -
VoL D
PARA 1 COPA :
3 l de ginebra .

1 cl de vermut seco ==y

1 dl de vermut rojo f ;:ﬁ"% y
1 ¢l de zumo de '

naranja exprimida

1 ¢l de zumo de platano (puro zumo de frutz)
5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agftela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

ndos.

Sirva de inmediato.

Red Lion

‘Trago corto para tomar
en cualquier momento

0 ‘?Tf ll
v Lol

PARA 1 COPA
3 o de ginebra
e Zumo de naranja exprimida
rand Marnier Cordon Rouge
‘zumo de limdn exprimido

5 0 6 cubitos

Cocktail Competition, organizada por la casa
Booth’s Gin. El Red Lion lleva el hombre de la destile-
ria mds antigua que Booths Gin poseia por aquel
entonces.

& la mezcla en el vaso largo con un

ctigue un corte en cada hoja de pina
que se sostengan en el borde del va-

e Ponga el hielo, la gi-
nebra, los zumos y el licor
en la parte inferior de la coc-
telera. »
e Ajuste la parte superior de la coc- )%5:
telera y agitela enérgicamente entre

8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato. {

s A

@ Este trago corto es el coctel mas
popular de cuantos se elaboran con Grand
Marnier Cordon Rouge.
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Ginebra: cdcteles con licor

Cocteles con licor

Acacias

Trago corto para tomar e Ponga el hielo, la ginebra, el licor y e|

Alaska

Trago corto para tomar como digestivo

¢ g

——

PARA 1 VASO

4 d de ginebra

2 ol de Chartreuse amarillo
3 0 4 cubitos

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso corto.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
de 8 a 10 segundos. Sirva de inmediato.

como digestiva  kirsch en el vaso mezclador.

" o Remueva con una cucharilla mezcladora
Z 1|| |,| entre 8 y 10 segundos.
o = Cuele la mezcla en la copa de coctel con
PARATCOPA gusanillo. Sirva de inmediato.
4 ¢l de ginebra

2d deBénédicine  <<Z2>  Este trago corto fue creado por

1ddekirsch  |a sefiorita Doudjam, que en 1928 gand un
506 cubitos  concurso de cocteles amateur en Biarritz.,

Bee's Knees

Trago corto para tomar
como digestivo

f’. T_? _r.ri \\‘_._‘
L L ut =

PARA 1 COPA

4 d de ginebra

2 d de zumo de limén exprimido

1 ol de miel liguida de acacia

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielg, la ginebra, el zumo de li-
man y la miel liquida en la parte inferior de
la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8y 10 segundos.

» Cuele la mezcla en la copa de

coctel con un gusanillo. Sirva de

inmediato. S

los hares neoyorguinos y
Johnson tenia un rival de ca-

tegoria:el profesor Jerry Tho-

(> p. 139) y del Tom & Jerry
(> p. 169}, cuyo local se halla-
ba en el barrio del Soho.

bitus

hielo y los demés in-
es en el vaso mezcla-

@ mezcla en la copa de céctel con
nillo. Sirva de inmediato.

mas, creador del Blue Blazer

Caruso

Trago corto para tomar
como digestivo

7Y

PARA 1 COPA

4 ol de ginebra

2 cl de vermut seco . -

1 ¢l de pipermin s ﬁ.\;,; .
50 6 cubitos Bty

 Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso mezclador.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Knock-Out

Si quita 1 cl de ginebra y anade 1 dl de es-
pirituoso con plantas de absenta, obtendrd
un Knock-Out, un trago corto de sabor
anisado, ideal para terminar una velada.
Este cdctel lo inventd Jeff Dickson en la dé-
cada de 1920 en la sala Wagram de Paris.




Ginebra: cdcteles con licor

Evolution

Trago corto para tomar
por la noche

/ g
7Nl

.|5'J r]” | e
\_.4] > I.L LA r

PARA 1 COPA

6 d de ginebra

3 0 4 hojas de menta

1 c de brandy* de cereza

@ Intreduzca la ginebra 1 hora en el con-
gelador.

» Pique las hojas de menta con el brandy
de cereza en el vaso mezclador.

= Filtre la mezcla en la copa de cdctel con
un colador para pulpa.

# Vlierta lentamente la ginebra helada en la
copa de coctel. Sirva de inmediato.

Just Try

corta para tomar como digestivo

7 Y

PARA 1 COPA

4 cl de ginebra

1 d de vermut seco

1 c de Chartreuse amarillo

1 ¢l de Grand Marnier Cordon Rouge

Trago

Fallen Angel |

Trago corto para tomar por la noche I'

& Yl |

L

PARA 1 COPA lpleldenaﬁmasmu;:
4 cl de ginebra v 506

1,5 ¢l de zumo de limon exprimide —=
1,5 ¢l de licor de menta incoloro %&5 !
2 0 3 gotas de angostura® 3 -
5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo, la ginebra, el zumo de li-
mdn, el licor de menta y la angostura en la

e Ponga el hielo, la gine-
bra, el vermut y los dos tipos
de licor en el vaso mezclador.

o Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos.
o Cuele en la copa de coctel con un
gusanillo.

o Corte un trozo de cascara de naranjacon | |
un cuchillo mondador. Exprima la piel con

dos dedos sobre la copa para extraerle la
esencia y luego pangala dentro. Sirva de
inmediato. ;

=5

parte inferior de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de cdctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

French Kiss

Trago corto para tomar  * Ponga el hielo, la ginebra y el licor en el
como digestivo vaso corfo.

—

—— o Remueva con una cucharilla mezcladora
, g g ﬂﬂu entre 8 y 10 segundos.
e Corte un trozo de cdscara de naranja con
= PARA1VASO i1 cuchillo mondador. Exprima la piel con
g 4 dl de ginebra

dos dedos sobre el vaso para extraerle la

2 d de Grand Marnier  esencia y luego pongala dentro. Sirva de
Cordon Rouge  jnmediato,

1 piel de naranja sin tratar
304 cubitos  Variante: el Elegant
Si sustituye 1 cl de ginebra y 1 cl de Grand
Marnier Cordon Rouge por 2 cl de vermut
seco, obtendrd un Elegant, un trago corto
mds seco, ideal para tomar a la hora del
aperitivo.

Lemony Snicket

Trago corto para tomar como digestivo

A & Y dl

PARA 1 COPA
| 4  de ginebra
‘ 1 d de Chartreuse amarillo
1 d de limoncello*
1 d de zumo de limén exprimido
1 guinda
i i 506 cubitos

o Ponga el hielo, la ginebra, el vermut y
los dos tipos de licor en la parte inferior de
|l coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacidn, agitela enérgicamente en-
fre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo.

= Coloque la guinda dentro de la copa. Sir-
va de inmediato.

Princeton

Trage corto para tomar como digestive

= N7
lff _Z ﬂ”}.l

PARA 1 COPA

4,5  de ginebra

25 ddeoporto T

tinto _ =
2 0 3 gotas de bitter* .

de naranja

50 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demas

ingredientes en el vaso mezcla- ' (
dor. \ i

e Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de
coctel con un gusanillo. Sirva de in-
mediato. £



Ginebra: cdcteles con licor

Spring Feeling
Trago corto para tomar como digestive
\t."

PARA 1 COPA

4 cl de ginebra

2 ol de zumo de limén exprimido
1 dl de Chartreuse verde

50 6 cubitos

e Ponga el hielo, la ginebra, el zumo -t =
de limén y el licor en la parte inferior de

la coctelera. .
» Ajuste la parte superior de la coctelera y, \
seguidamente, agftela enérgicamente entre \

8 y 10 segundos. |
o Cuele la mezcla en la copa de céctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Cocteles cremosos

—  Alexander

Trago corto para tomar como digestivo

» Ponga el hielo, la ginebra, el licor de ca-

<7 . cao y la nata liquida en la parte inferior de
{ I la coctelera.
== UEY e Ajuste la parte superior de la coctelera
PARA 1 COPA acitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
3 o de ginebra gundos.
2 d de licor de cacao incoloro & Cuele la mezcla en la copa de coctel con
2 d de nata liquida UHT  un gusanillo.

| Clover Club

Trago corto para tomar
en cualquier momento

g‘_.:;} ? !_Iru'! '
w o (U
PARA 1 COPA

=i | 4 ¢l de ginebra
1 clara de huevo

1,5 cl de zuma de limon exprimido
0,5 c de granadina
5 0 6 cubitos
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» Ralle la cantidad equivalente a una pizca
de nuezr moscada sobre el combinado. Sir-
va de inmediato.

1 nuez moscada
5 0 6 cubitos

—

= En un bol, monte la clara de

huevo con un tenedor.

@ Ponga el hielo, la ginebra, 0,5 d de
clara de huevo batida, el zumo de limén y
|la granadina en |a parte inferior de la coc-
telera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera vy,
a continuacidn, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de céctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Una version del Gin F izz en Nueva Orleans

Orleans no fue solo la cuna de un tipo de jazz.
I ien fue en la capital de Luisiana donde, hacia
1888, se inventd el Ramos
Gin Fizz (> a la derecha), una
variante del célebre Gin Fizz
(&> p. 100). Su creador, Henry
C. Ramos, junto con su her-
mano, tenia alli un estableci-
miento que, entre otros, lle-
vo el nombre de Gin Fizz
Palace. Este cerro las puer-

al principio de la ley seca, en 1919. Entonces,

en cualquier momento

PARA 1 VASO

Ramos Gin Fizz

Trago largo para tomar por la mafiana

[\
. I

g Ul |

PARA 1 VASO
4 ¢l de ginebra
1 clara de huevo o )
1,5 cl de zumo de limén exprimido r .:‘ Ey.
1 d de zumo de lima exprimida - !

1 d de jarabe de azlicar de cafa

1 d de nata liquida UHT

3 0 4 gotas de agua de azahar i If’;; r
8 ¢l de agua con gas by =Sl
5 0 6 cubitos 11

e En un bol, monte la clara de
huevo con un tenedor.

o Ponga el hielo, 1,5 d de clara de
huevo batida y los demds ingredientes en
la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y, seguidamente, agitela enérgicamente
entre § y 10 segundos.

o Cuele en un vaso largo con un gusanillo.
e Finalmente, anada el agua con gas. Sirva
de inmediato.

Red Snapper

Trago largo para tomar

e Ponga el hielo y los demdés ingredientes,
salvo la ramita de apio, en el vaso mezcla-
dor. Remueva con una cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10 segundos.

e e Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo.

4 ¢l de ginebra

12 cl de zumo de tomate

0,5 c de zumo de limén exprimido
0,5 ol de salsa Worcestershire®

3 gotas de tabasco

1 pizca de sal de apio

1 pizca de pimienta negra

1 trocito de rama de apio

5 0 6 cubitos

e Lave la ramita de apio y pongala en el vaso.

<& Segin parece, Fernand Petiot (que
habia trabajado como barman en el Harry's
Bar de Paris) rebautizé el Bloody Mary como
Red Snapper, ya que la direccion del hotel
Saint-Regis de MNueva York, donde trabajaba
desde 1934, consideraba que el nombre de
Bloody Mary era demasiado familiar para su
clientela. El Red Snapper, elaborado con vod-
ka, se prepara actualmente con ginebra y es
una variante del Bloody Mary.
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Cocteles

a base de whisky ==

El whisky es un aguardiente que

se elabora a partir de cebada (Escocia
e Ilanda) o de una mezcla de cereales
a base de maiz o centeno (Estados
Unidos y Canada). Existen muchos tipos

de whiskies, que se diferencian entre si

tanto por su origen como por su modo

de fabricacion. Dentro de los whiskies
escoceses se distinguen el blend
(mezcla de whisky de cereales y whisky
de malta), el mas corriente, y el single
malt (elaborado tinicamente a partir
de cebada malteada). Estos whiskies

tienen un sabor a turba mas o menos

‘Algonquin > p. 132
Bobby Burns = p. 134
Café irlandés & p. 139
Julepe de menta = p. 131
Lynchburg Lemonade > p. 130
‘Manhattan > p. 122
Old-Fashioned » p. 122
Rusty Nail > p, 135
Sazerac i p. 123
‘Whiskey Sour > p. 132

—

pronunciado que combina bien

con los aromas de plantas, como
los del vermut en el Rob Roy (3> p. 123),
y con los licores de plantas,

como en el Rusty Nail (> p. 133).

Los whiskies irlandeses son mas
suaves, lo que permite mezclarlos
con ingredientes tan diversos como
el café, en el café irlandés (> p. 139),
o el zumo de limon, en el Irish Rose
(> p. 127). El sabor a madera

de los whiskies estadounidenses
(bourbon, rye) y canadienses

se percibe claramente cuando

van acompaiiados de bitters
arométicos, como en el Manhattan
(> p. 122) y el Old-Fashioned (> p. 122).
Pueden atenuar la acidez del zumo
de limén, como sucede

en el Whiskey Sour (> p. 132)

y el California Lemonade (> p. 125).




Whisky: cdcteles secos

Cocteles secos
Blackthorn

Trago corto para tomar como aperitivo

PARA 1 COPA N
4,5 ¢l de whisky irlandés
2,5 d de vermut seco

2 03 gotas de espirituoso con plantas de
absenta

2 0 3 gotas de angostura®
1 piel de limén sin tratar 1
5 0 6 cubitos |

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
{salvo el limén) en el vaso mezclador.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Cuele en la copa de cdctel con la ayuda
de un gusanillo.

» Corte un trozo de cdscara de -
limén con un cuchillo mondador.

Exprima la piel con dos dedos sobre

la copa para extraerle la esencia y luego
péngala dentro. Sirva de inmediato.

European
Beauty

Trago corte para tomar

como aperitivo  Dubonnet en el vaso mezclador.

» Ponga el hielo, el whisky y el

Churchill

Trago corto para tomar ||
en cualquier momento

Trago corto para tomar
en cualquier momento

3" i\?‘:—?{? :,' j “:—.,‘T[-:J : .
PARA 1 COPA PARA 1 COPA

4 ¢l de whishy escocés : 4 ol de whisky escocés
2 ¢l de vermut rojo - 9 ¢| de vermut rojo

1 ¢l de curasao naranja
| piel de naranja sin fratar
50 6 cubitos

0,5 d de curasao triple seco -~
0,5 c de zumo de lima exprimida
5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo, el whisky, el vermut y el

curasao en el vaso mezclador.

‘» Remueva con una cucharilla mezcladora
8y 10 segundos.

uele la mezcla en la copa de coctel con

gusanillo.

e un trozo de cascara de naranja con

uchillo mondador. Exprima la piel con

“dos dedos sobre |a copa para exiraerle la

‘esencia y luego pangala dentro. Sirva de

inmediato.

» Ponga el hielo, el whisky, el vermut, el
curasao y el zumo de lima en la parte infe-
rior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera.
y agitela enérgicamente enfre 8 y 10 se-
gundos.
» Cuele el contenido en la copa de cocte|
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

ol = . ® Remueva con una cucharilla mez-
I,.I'I'J r qﬂ | dladora entre 8 y 10 segundos.
- S Ll » Cuele en la copa de coctel con la
PARA1 COPA  5da de un gusanillo.
5,5 d de whisky de malta escocés o (Corte un trozo de cascara de limén con
1,5 cl de Dubonnet  yn cuchillo mondador. Exprima la piel con
1 piel de naranja sin tratar  dos dedos sobre la copa para extraerle la
506 cubitos  esencia y luego pongala dentro. Sirva de in-

mediato.
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Hondarribia

Trago corto para tomar como aperitivo
Nl

L

PARA 1 COPA l

4 ¢l de whisky escocés

1,5 ¢l de Campari

1,5 ¢l de vermut rojo

1 piel de limdn sin tratar

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo, el whisky, el Campari y el
vermut en el vaso mezclador.

= Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele en |a copa de coctel con la ayuda
de un gusanillo.

e Corte un trozo de cdscara de naranja con
un cuchille mondador. Exprima la piel con
dos dedos sobre la copa para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

Variante: el Old Pal .
Si sustituye el whisky escocés por
whisky canadiense y el vermut rojo
por vermut seco, obtendra un Old
Pal, un trago corto mds seco, ideal para
tomar a la hora del aperitivo.

El coctel con whisky mas famoso

Se dice que el Manhattan (> p.122) se invento
en Nueva York para una comida organizada
el 18 de noviembre de 1874 en el Manhattan
Club por la madre de Winston Churchill,
Jenny Churchill [1854-1921] (en la imagen).

Con este agape se celebraba que Samuel Jo-

nes Tilden habia resultado elegido gobernador de la ciudad. Es
dudosa la presencia de Jenny Churchill en el banquete, ya que la
joven dio a luz al futuro primer ministro el dia 30 de ese mismo

mes en Gran Bretana.



Whisky: cdcteles secos

i Manhattan

Trago corto para tomar como aperitivo

| = \zn o

El Old-Fashioned, un gran clasico

f, f ,_L :, !;,! U El compository cantante Cole Porter [1892-1964] (en e

PARA.1.COPS la imagen) contribuyo sin duda alguna a populari-

) j :E whisky de_cmem zar el Old-Fashioned (> abajo) al mencionarlo en

2 d de vermut rojo *

e los titulos de algunas de sus canciones, entre ellas s de angostura

2 0 3 gotas de angostura*

1 guinda , su primer éxito, Old-Fashioned Garden, en 1919 4]

5 0 6 cubitos v parecer, este trago corto se

inventa en el Pendennis Club
o Ponga el hielo, el whisky, el vermut

y la angostura en el vaso mezclador.
= Remueva con una cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de coctel con un
| gusanillo.

= Cologue la guinda dentro de la co-
pa. Sirva de inmediato.

de Louisville, en Kentucky, en-
tre 1900 v 1907 En cuanto a la

receta, probablemente la

v 10 segundos.

| contenido en la copa
sctel con un gusanillo.
 Cologue la guinda dentro de la
. Sirva de inmediato.

cred uno de los miembros del
club, el coronel James E. Pep-
per. propietario de la marca
de bourbon Old 1776, te: el Rory 0'More

Variante: el Perfect = tuye el whisky escocés por whisky
Manhattan , obtendra un Rory O'More, un
Si sustituye 1 ¢l de vermut rojo ) corto con un aroma mas suave, ide-
por 1 ¢l de vemut seco, obtendrd un Per- 3 tomar en cualquier momento.

fect Manhattan, un trago corto méas seco,
ideal para tomar en cualquier momento.

Old-Fashioned

Trago corto para tomar

o Vierta la angostura sobre el terrén de

—~ en cualquier momento azlicar y coldquelo en el vaso corto.

o chaque el terrdn de azdcar empapado
£ f g Mll]  unamano de mortero.
o Afada el hielo, el whisky y el agua en @
PARATVASO  \aso. Remueva con una cucharilla mezelas
5 d de whisky de centeno 455 dyrante 10 segundos.
4 0 5 gotas de angostura® o (prie un trozo de cascara de naranj

1 terrén de aziicar  un cuchillo mondador. Exprima la piel con d
dedos sobre el vaso para extraerle la es
y luego péngala dentro. Afada la guinda

va de inmediato.

2 o de agua mineral sin gas
1 piel de naranja sin tratar
1 guinda

3 0 4 cubitos

Trago corto para tomar en cualguier momento

Sazerac

Trago corto para tomar
en cualguier momento

all
L T 1
pl] E._:l ULL
PARA 1 VASO

5 d de whisky de centeno

2 0 3 gotas de Peychaud's* bitters

1 terrdn de azdcar

2 dl de agua mineral sin gas

3 gotas de espirituoso con plantas
de absenta

1 piel de limdn sin tratar

5 0 6 cubitos

o Vierta el Peychaud's bitters sobre el te-
rrén de azticar y coldgquelo en el vaso mez-
clador. Machaque el terrén de azicar
empapado con una mano de mortero.

» Afada el hielo, el whisky y el espirituoso
con plantas de absenta. A continuacion, re-
mueva con una cucharilla mezcladora du-
rante 10 segundos.

= Corte un trozo de cdscara de naranja con
un cuchille mondador. Exprima la piel con
dos dedos sobre el vaso para extraerle la
esencia, pero no la introduzea en el vaso.

e Cuele la mezcla en el vaso corto. Sirva
de inmediato.

Scoff-Law

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
% 7 «ren la parte inferior de la coctelera.
‘ Z i1|| || Ajuste la parte superior de la coctelera y,
- S seguidamente, agitela enérgicamente entre
PARATCOPA y 10 segundos.
4 d de whisky canadiense  , Cyele en la copa de coctel con un gusa-
2ddevermutseco  pillo. Sirva de inmediato.

0,5 d de zumo de limdn exprimido

0,5 dl de granadina
2 0 3 gotas de angostura*®
5 0 6 cubitos
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Trago corto para tomar

Up-to-date "¢

en cualquier momento
r

7Y

PARA 1 COPA

4 d de whisky canadiense

2 dl de jerez

1 ¢l de Grand Marnier Cordon Rouge
2 0 3 gotas de angostura®

5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso mezclador.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de cactel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Cocteles refrescantes

Cablegram

PARATVASO  , Coloque la rodaja de limén en el vaso.
4 d de whisky de centeno  gjp\; de inmediato.
1,5  de zumo de limén exprimido

0,5 dl de jarabe de azicar de cana @ Este trago largo, muy popular en

Whiz-Bang

Trago corto para tomar
en cualquier momento

PARA 1 COPA

4 ¢l de whisky escocés
2 d de vermut seco
0,5 d de granadina
0,5 ¢l de espirituoso con plantas de absenta
2 0 3 gotas de bitter* de naranja

5 o 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso mezclador.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coc- "

tel con un gusanillo. Sirva de in-

mediato. i =%
MRS

Trago largo para tomar e Ponga el hielo, el whisky, el zumo de li
en cualquier momento  madn, el jarabe de azlicar y el ginger ale en
el vaso largo.

g‘ G I]ﬂ” » Remueva con una cucharilla mezcladora
e QUL entre 8 y 10 segundos.

12 d de ginger* ale  la década de 1920, es un buen ejemplo de
1 rodaja de limén sin tratar |0 bien que combinan el ginger ale y el
405 cubitos  Whisky.

lifornia

monade

o para tomar

Commodore

Trago corto para tomar en cualquier momento

%Yﬂﬂ[

PARA 1 COPA :

4 ¢l de whisky canadiense

2 ol de zumo de lima exprimida
1 ¢l de jarabe de aziicar de cafia
2 0 3 gotas de bitter* de naranja
5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.
 Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente enfre
8 y 10 segundos.

» Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Creativity o

Trago largo para tomar en cualquier momento

¢ U il

PARA 1 VASO

3,5 d de bourbon

1 ¢l de Grand Marnier Cordon Rouge
0,5 ¢l de cordial* de lima

13 ¢l de ginger* ale

2 rodajas finas de lima sin tratar

2 guindas

4 0 5 cubitos

= Ponga el hielo, el bourbon, el Grand
Marnier Cordon Rouge, el cordial de lima y
el ginger* ale en el vaso largo.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos: Sirva de inmediato.
= Coloque las dos rodajas de lima y las dos
guindas dentro del vaso. Sirva de inmediato.
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Whisky: cdcteles refrescantes

>/
)

Francis The Mule

Trago corto para tomar
en cualguier momento

'8 M
TJ Y Gr' )

PARA 1 COPA
4 ¢l de bourbon

1 ¢l de zumo de limén exprimido
1 d de leche de almendras

1 ¢l de café expreso frio

2 0 3 gotas de bitter* de naranja
1 piel de limdn sin tratar

5 0 6 cubitos

Frisco

Trago corto para tomar
como digestivo

A v
Y| I H”ﬂ N
PARA 1 COPA I I

4 ¢l de bourbon

2 d de zumo de limén exprimido |
1 cl de Bénédictine

5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demas ingre-
dientes en la parte inferior de la coc-
telera.

s Ajuste la parte superior

de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y 10
segundos.

e Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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» Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo el limdn) en la parte inferior de la
coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo.

= Corte un trozo de cascara de limén con
un cuchillo mondador. Exprima la piel con
dos dedos sobre el vaso para extraerle la
esencia y pongala en la copa. Sirva de in-
mediato.

) para tomar
quier momento

{ ) largo.

Hemingway
Sour

— Trago corto para tomar
en cualquier momento

& Yl

PARA 1 COPA =

4 ¢l de bourbon P s E{ HHH
2 ¢l de zumo de limdn

exprimido

1 ¢l de Drambuie* e whisky escocés
50 6 cubitos lima sin tratar

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.
o Ajuste la parte superior de la coctelera y, .
a continuacion, agitela enérgicamente en-
ire 8 y 10 segundos.
e Cuele la mezcla en la copa de coctel con .
un gusanillo. Sirva de inmediato.

el vaso corto.

0

hielo y los demads ingredientes

con una cucharilla mezcladora
2gundos. Sirva de inmediato.

High Voltage

Trago corto para tomar en cualquier momento

Ponga ¢l hielo y los demas ingre-

Irish
Rose

Trago corto para tomar
en cualguier momento

=)

L4 I
T Yl
PARA 1 COPA
4 d de whisky irlandés
1,5 ol de zumo de limén exprimido
1,5 ¢l de granadina
1 piel de limdn sin tratar
5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo, el whisky, el zumo de |i-
mén y la granadina en la parte inferior de
la coctelera. '

= Ajuste la parte superior de la coctelerayy,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

= Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. :

o Corte un trozo de cdscara de limén con
un cuchillo mondador. Exprima la piel con
dos dedos sobre la copa para extraerle la
esencia pero no la ponga dentro. Sirva de
inmediato.




Algunas sugerencias para acompanar
los cacteles a base de whisky:

B canapés de queso gouda con comino,

pepino e higos secos
® chips de batata, salsa gorgonzola y palitos

de verduras
m minibrochetas de jamon de York con orejones
m minisandwiches con ensalada de col y beicon
m pastelillos de chocolate con guindas

» recetas p. 274




Whisky: cocteles refrescantes

Kentucky —

Tea

Trago largo para tomar
en cualquier momento

c
PARA 1 VASO
4 ¢l de bourbon
2 d de zumo de lima exprimida
1 d de curasao naranja

1 Klondike
- Cooler

Trago largo para tomar
en cualquier momento

e b o |’|
& D i

11 cl de ginger* ale a :J/‘" PARA 1 '1-'#5_0
4 0 5 cubitos 4,5 ¢l de whisky de centeno

T 0,5 cl de jarabe de azicar de cafia
» Ponga'el hielo y los demds — 13 dl de ginger* ale

ingredientes en el vaso largo.
= Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

1 piel de limon sin tratar
4 0 5 cubitos

e Ponga &l hielo, l whisky de centeno, el
jarabe de aziicar y el ginger* ale dentro del
vaso largo.

s Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.
e Corte un trozo de ciscara de limén con
un cuchillo mondador. A continuacion, ex-
prima la piel con dos dedos sobre € vaso
para extraerle la esencia y pongala dentro.
Sirva de inmediato.

Lynchburg
Lemonade

Trago largo para tomar
en cualquier momento

r".?‘ i’ r1i:-l ? !
o Til
— = ULl

el vaso largo.

entre 8 y 10 segundos.
_ PARRIWASO ., Cologue la media rodaja de limon
4 ¢l de whisky* de Tennessee vaso. Sirva de inmediato.

2 ¢l de zumo de limdn exprimido
1 ¢l de curasao triple seco

11 cl de soda* de lima-limén

1/2 rodaja de limdn sin tratar

4 0 5 cubitos

el

e Ponga el hielo, el whisky, el zumo de
man, el curasao y la soda de lima-limon en

e Remueva con una cucharilla mezcladerd

8 hojas de menta
mezcladoras de aziicar en polvo
4 cubitos picados (> p. 59)

[ave las hojas de menta con agua fria y
glas con papel de cocina. Pdngalas en
| vaso corto y machdquelas con una ma-

Afada el aziicar en polvo y llene el vaso
0 picado.
! el bourbon y remueva con una cu-
illa mezcladora entre 8 y 10 segundos.
a de inmediato.

|

Una armoniosa mezcla

a base de bourbon y menta

El julepe de menta (> a la izquierda), muy apreciado por los
propietarios de las plantaciones del sur de Estados Unidos,

es uno de los cocteles mas antiguos que se conocen. Proba-
blemente se creo a finales del siglo xvin en Virginia. John Da-
vis, un profesor britanico, publico la receta en 1803 tras visi-
tar las plantaciones estadounidenses. Segiin él, los
habitantes de Virginia solian tomar esta hebida con menta
va desde la manana.

New Yorker

Trago corto para tomar
en cualquier momento

4 ¢l de bourbon |
2 o de zumo de lima exprimida

1 dl de granadina

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingre-
dientes en la parte inferior de la
coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera
y, 2 continuacion, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.
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Whisky: cdcteles refrescantes

Cocteles afrutados

Algonquin

Trago corto para tomar en cualguier momento

o [|

L) [ lJ J

PARA 1 VASO

3 o de whisky de centeno

3 d de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
1 d de vermut seco

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

* Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
fre 8 y 10 segundos.

= Cuele el contenido de la coctelera en el va-
50 corto con un gusanillo. Sirva de inmediato.

b

Whiskey Sour

Trago corto para tomar por la noche

4 cl de bourbon
1,5 ¢l de zumo de limén exprimida
1,5 d de jarabe de azdcar de cafa

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
(salvo la guinda) en la parte inferior de Ja
coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8y 10 segundos.

= Cuele el contenido de la coctelera en g
vaso corto. Coloque la guinda dentro del
vaso. Sirva de inmediato.

ol

PARA 1 VASOD

1 guinda
3 0 4 cubitos

enla p;'me inferior de la coctelera.
te la parte superior de la coctelera

| contenido en la copa de coc-
',fuda de un gusanillo. Sir-

Beam Me
Up Scotty

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

5 ¢l de whisky escocés

3 <l de zumo de limén exprimido
1,5 ¢l de Amaretto®

1,5 cl de brandy* de cereza

7 d de zumo de naranja (puro
zumo de fruta)

olly Special

‘Trago corto para tomar
en cualguier momento

; Yl

e

5 0 6 cubitos ;.
* Ponga el hielo y los demds ingre- ) coen
dientes en la parte inferior de la coctelera. 3 ol de whisky escacés

3 d de zumo de pomelo
1.l de curasao triple seco
5 0 6 cubitos

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente en-
tre & y 10 segundos.

# Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Ink
Street

Trago corto para tomar
en cualquier momento

=y

¥l L i |J
PARA 1 COPA

3 dl de whisky canadiense
3 d de zumo de naranja exprimida |

1 d de zumo de limon exprimido |

5 0 6 cubitos [

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de

la coctelera y, a continuacicn, 2
agitela enérgicamente entre

8 y 10 segundos.

e Cuele la mezcla en la copa de
coctel con un gusanillo. Sirva de inmediato.

= Ponga el hielo y los de-
mids ingredientes en la par- S A

te inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la

coctelera y agitela enérgicamente

entre 8 y 10 segundos.

* Cuele el contenido en la copa de cic-

tel con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Carlton

5i sustituye el whisky escocés por bourbon ¥
el zumo de pomelo por zumo de naranja ex-
primida, obtendra un Carlton, un trago corto |
menos amargo, ideal para tomar en cualquier
momento.
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Whisky : cécteles afrutados

Godfather

Trago corto para tomar e Ponga el hielo y los demas ingredientes

Ward Eight

come digestivo  en el vaso corto.

4 ¢l de whisky de centeno

seguidamente, agftela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido de la coctelera en la
copa de coctel con un gusanillo. Sirva de

Trago corto para tomar o Ponga el hielo y los demés ingredientes Ve ; er * Remueva con una cucharilla mezcladora
en cualquier momento  en la parte inferior de !a coctelera, s El Lihl.j entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.
A o Ajuste la parte superior de la cocteleray, —

; @ El Godfather («upadrinos, en in-
4 d de whisky escoces  p1a) e of chctel mas popular de los pre-

o ;
2 d de Amaretto parados con Amaretto, un licor italiano
Jo4 cubitos  con sabor a almendras amargas.

2 ¢l de zumo de naranja exprimida  jnmediato.
0,5 ¢l de zumo de limén exprimido

0,5 cl de granadina @ Este trago corto de la década de

506 cubitos 1920 seguramente se cred en el distrito

ocho (Ward Eight) de Washington, de ahi

su nombre.

Kentucky
Colonel

Trago corto para tomar como digestivo = Ponga el hielo y los de-
o q 1l mds ingredientes en el
Ao L_' [[[lfl  vaso corto.

o Remueva con una cu-

Cocteles con licor

PARATVASO harilla mezcladora entre
4ddebourbon g y 19 segundos. Sirva de
Bobby Delmarva 2 desintdaine  inmedito
— g &
% E / Trago corto para tomar 3 0 4 cubitos
Burns “"% ; pc}:rla noche
Trago corto para = _..";‘-L -
tomar como digestivo ‘5.:]] ? H I”_I' ~
ﬁf‘l{ ? I l PARA 1 COPA I
WL .JHU' 4 cl de whisky de centeno
PARA 1 COPA 1 d de licor de menta incoloro
4 cl de whisky escocés 1 cl de vermut seco e
1,5 d de Bénédictine 1l de zumo de limon exprimido 1 R N : I
1,5 cl de vermut rojo 5 0 6 cubitos USty al
5 0 6 cubitos Trago corto para tomar  ® Ponga el hielo y los demds ingredientes

como digestivo  en &l vaso corto.
o Pq’ » Remueva con una cucharilla mezcladora
& E il H| entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

“-—

! I o Panga el hielo y los demas ingredi
en la parte inferior de la coctelera.
o Ajuste a parte superior de la cocteler
seguidamente, agitela enérgicamente

e Ponga el hielo y los demds ingre-
dientes en el vaso mezclador.
o Remueva con una cucharilla mezcla-

dora entre 8 y 10 segundos. tre 8 y 10 segundos. PARA1VASO  yariante: el Golden Nail

o Cuele el contenido en la copa de o Cuele el contenido de la coctelera e 4 dl de whisky escocés  gj gystituye el Drambuie por Southern*
céctel con la ayuda de un gusanillo. Sir- copa de cactel con un gusanillo. Siva 1. de Drambuie*  Comfort, obtendra un Golden Nail, un tra-
va de inmediato. inmediato. 304 cubitos  go corto con aroma de melocotdn, ideal
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para tomar por la noche.

135



|: Whisky: cécteles con licor

Tipperary 3

Trago corto para tomar

como digestivo

' ? il :,-_l Y [' i_rfl:

Twistin
Trago corto para tomar
en cualquier momento

Yl

¢s Own

rto para tomar por la noche

PARA 1 COPA PARA 1 COPA |

4 cl de whisky de centeno 4 ol de whisky canadiense oo A ——— ' 1

2 d de vermut rojo 1 ¢l de licor de melocotdn® jarabe de azicar de caia

1 d de Chartreuse verde ¢ 0,5 ¢l de licor de manzana* verde 3

5 0 6 cubitos 0,5 ¢l de cordial* de lima P
2 1 piel de limén sin tratar i Monte la clara con un tenedor du- -

o Ponga el hielo y los demés - Vi >y nos segundos. N

ingredientes en el vaso mez- 506 cubitos ga el hielo, 1 cl de clara

dador.

o Remueva con una cucharilla mezcladora en-
tre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en la copa de cactel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Shamrock

Si sustituye el vermut rojo por vermut seco y
emplea whisky irlandés en lugar de whisky de
centeno, obtendrd un Shamrock («trébol», en
inglés), un trago corto ligeramente mas seco,
ideal para tomar como digestivo.

Cocteles cremosos

Boston Sour

Trago corto para tomar
en cualquier momento

= ||
U &l
PARA 1 VASO
3,5 ¢l de bourbon
1 clara de huevo
1,5 ¢l de zumo de limdn exprimido
1 ¢l de jarabe de azicar de cana
1/2 rodaja de limdn sin tratar
3 0 4 cubitos

= Ponga el hielo y los de-
mds ingredientes en el vaso
mezclador.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8§ y 10 segundos.

e Cuele el contenido en la copa de cdctel
con la ayuda de un gusanillo.

» Separe un trozo de piel de limén con un
cuchillo mondador. Cértela en pequedas ti-
ras y pangalas en la copa. Afada la guinda.
Sirva de inmediato.

huevo y los demas ingredien- =
a parte inferior de la coctelera.

ste fa parte superior de la coctelera y

ela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.

ele el contenido en la copa de coctel
gusanillo. Sirva de inmediato.

”‘fl‘iﬁ.:ir N

Mocha Martini

Trago corto para tomar por la noche

oL Tl
PARA 1 COPA

3 cl de bourbon

2 « de Irish* Cream

1 d licor de cacao moreno

=

e

» En un bol, monte la clara de huevo com
un tenedor durante unaos segundos.

» Ponga el hielo, el bourbon, 1 d de 1 d de café expreso frio

de huevo, el zumo de limon y el jarab £S 5 0 6 cubitos

azdcar en la parte inferior de la codte B

e Ajuste la parte superior de la coctelef .~ o Ponga el hielo y los demas ingredientes

en la parte inferior de la coctelera.

s Ajuste la parte superior de la cocteleray,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

e Cuele la mezcla en la copa de cictel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

seguidamente, agitela enérgicamente
8 y 10 segundos.

e Vierta sin colar el contenido de la
lera en el vaso corto. Ponga dentro |
dia rodaja de limén. Sirva de inmediato:

Millionnaire

Trago corto para tomar por la noche

7 = it

T Xl

PARA 1 COPA

4 d de whisky de centeno

1 clara de huevo

1 c de zumo de limén exprimido
0,5 c de curasao triple seco

0,5 dl de granadina
50 6 cubitos

e Monte la clara con un tenedor durante
unos segundos,

« Ponga el hielo, 1 ¢l de clara de huevo y
los demés ingredientes en la parte inferior
de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Whisky : cécteles cremosos

Morning
Glory Fizz

Trago largo para tomar
por la mafiana

—

= N |
Ll
PARA 1 VASO

4 ¢l de whisky escocés
1 clara de huevo

1,5 ol de zumo de limon

exprimido

1 cl de jarabe de aricar de caia ™

10 ¢l de agua con gas = \_,.
5 0 6 cubitos N “{

= Monte la clara con un tenedor durante
unos segundos.

¢ Panga el hielo, 1,5 ¢l de clara de huevo
vy los demds ingredientes (salvo el agua con
gas) en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y
agltela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
= \iierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Afiada el agua con gas. Sirva de
inmediato.
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Un coctel irlandés para reanimar

a viajeros estadounidenses

El café irlandés (> p. 139) se invento en 1943 en el ge-
ropuerto irlandés de Foynes, de donde salian Jpg
aviones rumbo a Nueva York via Montreal. Durante.
el invierno, se ofrecia a los pasajeros un té calien;

que contenia un chorrito de whisky irlandeés, perp

clientela estadounidense preferia el café. Enton

-
ix 4 ceta a base de café. Asi nacio el café irlandés.
£,
fﬁ?a 5&'-)
- -'.‘\ =

Mountain

por la noche  unos segundos.
A < - » Ponga el hielo, 1 cl de clara de hue
i ( mill whisky de centeno, los dos tipos de ve
YL Uil y el zumo de limén en la parte infefi

PARA T COPA |3 coctelera.

3,5 d de whisky de centeno
1darade huevo  seguidamente, agitela enérgicamente
1ddevermutseco 8y 10 segundos.
1ddevermutrojo  ® Cuele el contenido en la copa de €
0,5 cl de zumo de limén exprimido  €on un gusanillo. Sirva de inmediato.
5 0 6 cubitos

un barman llamado Joe Shridan cred una nueva re-

Trago corto para tomar e Monte la clara con un tenedor durante:

e Ajuste la parte superior de la coctelera ¥y

Cocteles calientes

Blue Blazer

Trago largo para tomar en invierno

g U ol

PARA 1 JARRA

6 ¢l de whisky escocés

6 c| de agua hirviendo

cuch. mezcladoras de aziicar en pohvo
1 limon sin tratar

‘o Caliente el interior de dos jarritas metali-
gas con agua hirviendo y luego tire el agua.
‘s Eche 6 cl de agua hirviendo y el whisky
escocés en una de las jarras.

‘s Encienda la mezcla con una cerilla o un
‘mechero y vierta 4 o 5 veces la bebida ca-
Jiente de una jarra a otra de forma conti-
nuada. Acto seguido, eche la mezcla en la
Jjarra de cristal resistente al calor.

ada el azicar y remueva con una Cu-
charilla mezcladora para disolverlo.

» Corte un trozo de cascara de limon con un
“cuchillo mondador. Exprima la piel sobre la
con dos dedos para extraerle la esencia

Café irlandés

Trago largo para tomar en cualguier momento

" 11

PARA 1 JARRA

4 o de whisky irlandés

5 ¢l de nata liquida UHT

2 cuch. mezcladoras de azicar
en polvo

12 ol de café expreso caliente

e Meta la nata 5 min en el congelador,
Méntela con un tenedor hasta que
quede cremosa.

e Ponga el aztcar en la jarra. Des-
pués vierta el café expreso y el whisky
irlandés. Remueva con una cucharilla mez-
cladora durante 5 o 6 segundos. Con la
misma cucharilla, corone la mezcla con
unos 2 c de nata montada.

El Blue Blazer
Este coctel (> a la izquierda) lo
invento Jerry Thomas (1830-
1885) a principios de la déca-
da de 1850, cuando trabaja-
ba en el bar El Dorado del
hotel Occidental de San
Francisco. Thomas acepto T e

el reto de crear una bebida parva un buscador de oro

que necesitaba un reconstituyente diferente a los

demds. La destreza con la que preparo este coctel
{grabado de la imagen) explica en gran parte el éxi-

to gue enseguida tuvo entre su clientela.



Cocteles

El ron se elabora en todos
a los paises productores

Existen numerosas variedades de ron.
Basicamente, se distinguen el ron
industrial (o ron de azucarera)

y el ron artesano. El ron industrial

o de melaza se fabrica a partir de este
subproducto del refinado del azdcar
de cafia, mientras que el ron artesano
se obtiene por destilacion del guarapo,
el jugo de la cafia de aztcar.

Cuando el ron, practicamente incoloro,
se deja envejecer, se obtiene ron
blanco, ron criado en madera,

ron dorado y ron afiejo.

05 DIEZ CLASICOS
PRESCINDIBLES

Caipirifia > p. 145
Cubalibre > p. 146
Daiquiri > p. 147

Dark & Stormy » p. 147
Grog americano > p. 168
Mai Tai &> p. 150

Mojito = p. 151

Pifia colada & p. 162
Planter’s Punch > p. 152
TiPunch > p. 156

de cafia de azicar (Brasil,
Estados Unidos, las Antillas,
etc), pero en Cuba, lamaica,
Martinica y Puerto Rico

es donde se encuentran

los rones mas famaosos.

b~ Wéanse tambign pp. 300-30).

El ron presenta importantes diferencias
segtin la tecnologfa y la tradicion de los
paises productores. Asi, el ron artesano
de Martinica y Guadalupe suele ser
muy aromdtico, mientras que el ron

de azucarera no envejecido fabricado
en Puerto Rico es poco aromatico.

El ron es un aguardiente que se presta
bien para preparar combinados.
Resulta indispensable para elaborar
cocteles tropicales y combina
estupendamente con los zumos

de frutas, como el zumo de pomelo
en el Isle of Pines (> p. 149),

o el zumo de lima en el daiquiri

(> p. 147) y el mojito (> p. 151).

También se puede mezclar con
ingredientes dulces, como el licor

de coco en la pina colada (> p. 162)

y el Pain Killer (> p. 162), o con licor

de cacao en el Mulata (> p. 167).
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| Ron: cocteles secos

Treacle

Trago corto para tomar

= Vierta la angostura sobre el terrén de
azacar y coldquelo en el vaso corto. Ma-

Cocteles secos %

Cuban Manhattan

Trago corto para tomar como aperitivo

142

< . gostura en el vaso mezclador.
‘l-’ | e Remueva con una cucharilla mezcladora en-
1
s Y tre 8 v 10 segundos.
PARA 1 COPA

2 d de vermut rojo

1 guinda

506 cubitos  Variante: el Martinicano
Si sustituye el ron dorado cubano por ron afe-
jo artesano, obtendrd un Martinicano, un
trago corto mds aromatico, ideal para =
tomar por la noche. _L_=

Presidente

Trago corto para tomar como aperitivo

PARA 1 COPA
4,5 cl de ron blanco cubano
2 d de vermut seco
0,5 d de granadina
1 piel de naranja sin tratar
1 guinda
5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo, el ron, el vermut y la gra-
nadina en el vaso mezclador.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de céctel con
la ayuda de un gusanillo.

= Corte un trozo de cdscara de naranja con
un cuchillo mondador. Exprima la piel con
dos dedos sobre la copa para extraerle la
esencia, pero no la ponga dentro.

e Cologue la guinda dentro de la copa. Sir-
va de inmediato.

= Ponga los cubitos, el ron, el vermut y la an-

o Cuele la mezdla en la copa de coctel con la
5 cl de ron dorado cubano ayuda de un gusanillo.

» Cologue la guinda dentro de la copa. Sirva de
2 0 3 gotas de angostura®*  inmediato.

w,&,
it

Redwood

Trago corto para tomar como aperitivo
D L

PARA 1 VASO

5 cl de ron dorado jamaicano

1 dl de licor de fresa

2 0 3 gotas de angostura®

1 piel de limén sin tratar
3 o 4 cubitos picados (> p. 59)

e Ponga los cubitos picados, el ron, el licor de fresa
y la angostura en el vaso corto.

» Remueva con una
cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10
segundos.

o Corte un frozo de
cascara de limén con
un cuchillo mondador.
Exprima la piel con dos
dedos sobre el vaso para
extraerle la esencia y
pongala dentro. Sirva de
inmadiato.

2 ¢l de zumo de manzana (puro zumo de

en cualguier momento
i chaque el terrén empapade con una mano

de mortero.

» Afada el hielo, el ron y el zumo de man-

zana en el vaso. Remueva con una cucha-

rilla mezcladora durante 10 segundos.

e Corte un trozo de cdscara de limén con

un cuchillo mondador. A continuacion, ex-

prima la piel con dos dedos sobre el vaso

i

P

PARA 1 VASO

5 cl de ron moreno jamaicano
2 0 3 gotas de angostura®

1 terron de azdcar

fruta)  para extraerle la esencia y pongala dentro.
Sirva de inmediato.

1 piel de limdn sin tratar
3 0 4 cubitos

Anejo
Highba

Trago largo para tomar

—

La hora del coctel en Cuba

. Durante la época de la ley seca (1919-1933), mu-
en cualquier momento

chos estadounidenses no dudaban en ir a Cuba

1
| _'JI para beber alcohol, sobre todo cocteles. Asi fue

PARA 1 VASO J come algunos barves de La Habana, como la Flo-
4l de ron dorado cubano |- e ridita, el Sloppy Joe's o la Bodeguita del Medio, se

1,5 d de curasao naranja hicieron muy famosos, hasta tal punto que en

L5 dl dezoimios o i Exgrimida - : "tjr, 7 1924 los barmans crearon en laisla el Club de los

3 0 4 gotas de angostura® i i
cantineros, el primer lugar para aprender los ofi-

—= cios del bar. A finales de la década de 1940, el escri-

L 5 T

11 cl de ginger* beer
1/2 rodaja de limdn sin tratar

405 cubitos tor Ernest Hemingway'y el actor Spencer Tracy se

convirtieron en clientes habituales de la Floridita (a
la izquierda de la foto, en 1954).

e Ponga los cubitos y los demds ingre-
dientes (salvo la media rodaja de limén)
en el vaso largo.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Cologue la media rodaja de limén den-
tro del vaso. Sirva de inmediato.




Ron: cdcteles refrescantes

Bacardi Cocktail

Trago corto para tomar en cualguier momento

v Ll
PARA 1 COPA

4 ¢l de ron blanco puertorriquefio (ron Bacardi)
2 ¢l de zumo de lima exprimida

1 ¢l de granadina

1 piel de lima sin tratar

5 o 6 cubitos

» Ponga el hielo, el ron, el zu-
mo de lima y la granadina en la
parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agitela enérgicamente entre 8 y
10 segundos.

e Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. 1

» Corte un frozo de cascara de lima con un ,
cuchillo mondador. Exprima la piel con dos
dedos sobre |2 copa para extraerle la
esencia y pongala dentro. Sirva de
inmediato.

Boston
Cooler

Trago largo para tomar

en cualguier momento

PARA 1 VASO '
4 cl de ron dorado jamaicano %t%
1,5 ¢l de zumo de lima exprimida '

0,5 ¢l de jarabe de azicar de cafa

Cable Car

Trago corto para tomar en cualquier momento

= ==
e ? ﬂn ,, =
oo UJU \= =
PARA 1 COPA f
3 d de ron especiado
2 d de curasao naranja
1,5 o de zumo de limén exprimido
0,5 cl de jarabe de azicar de caiia
1 piel de naranja sin tratar

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingre-
dientes (salvo la piel de naranja) en la

parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctele-

ra y agitela enérgicamente entre 8 y 10
segundos.

o Cuele el contenido en la co- =
pa de cdctel con un gusanillo.

Beja Flor

Trago corto para tomar o Ponga el hielo y los demés ingredientes

e P

Black Rose

Trago corto para tomar
en cualquier momento

& Y ul

PARA 1 COPA

3 cl de ron blanco artesano

3 ¢l de café expreso frio

1 o de jarabe de azdcar de cafia
5 o 6 cubitos

144

1 cl de licor de platano
1 cl de curasao triple seco
2 ol de zumo de lima exprimida

por la noche  en la parte inferior de la coctelera.
= o o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
f all seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.
e Cuele en la copa de cdctel con un gusa-
dddecachaza  jig. Sirya de inmediato.

n
S !J.:.!

PARA 1 COPA

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredien-
tes en la parte inferior de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
o Cuele la mezcla en la copa de cdctel con un
gusanillo. Sirva de inmediato.

SE> Este coctel, creado en la década de
1930 por Frank Meier en el bar Cambon del ho-
tel Ritz de Paris, se servia inicialmente como tra-
go largo.

2 cuch. mezcladoras de azicar en polve  de inmediato.

o Corte un trozo de cdscara de na-
ranja con un cuchillo mondador. Exprima la

12 cl de ginger* ale
1 rodaja de limodn sin tratar

& o5 cilbiis piel con dos dedos sobre la copa para ex-
traerle la esencia y pongala dentro. Sirva

» Ponga los cubitos y los demds ingre- de inmediato.

dientes (salvo la rodaja de limdn) en el va-

so largo.

e Remueva con una cucharilla mezcladora

entre 8 y 10 segundos. A continuacion, co-

loque la rodaja de limon dentro del vaso.

Sirva de inmediato.

Caipiriia
Trago corto para tomar o Corte la media lima en cua-

en cualquier momento  tro trozos y pdngalos en el vaso

, oy corto. Machaquelos con una ma-
]:J "i!|.|, no de mortero.

« Anada el hielo picado y los de-
més ingredientes en el vaso.

5ddecachaza o Remueva con una cucharilla mez-
V2 limasinfratar  cladora entre 8 y 10 segundos. Sirva

PARA 1 VASO

3 0 4 cubitos picados
(>p.59)  Variante: la Caipirissima
Si sustituye la cachaza por ron puerto-
rriquefio, obtendréd una Caipirissima, un
trago corto de sabor mas suave, ideal
para tomar en cualquier momento.
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Ron: cdcteles refrescantes

Citrus Cooler

Trago largo para tomar en cualquier momento

L [T
= [
PARA 1 VASO
_~ 3 d de ron puertariquefio
! 3 ¢l de zumo de naranja exprimida
1 o de zumo de lima exprimida
1 ol de curasao triple seco
10 ¢l de soda® de lima-limdn
5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo, el ron, el zumo de na-
ranja y de limdn, y el curasao en la parte

inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre

8 y 10 segundos.

e \ierta el contenido de la coctelera sin

colarlo en el vaso largo.

e Afada la soda de lima-limén y remueva,

Sirva de inmediato.

Cubalibre

Trago largo para tomar en cualquier momento

p= i |
AN A

PARA 1 VASO

4 cl de ron blanco cubano
1/4 de lima sin tratar

13 ¢l de refresco de cola
4 05 cubitos

o Corte el cuarto de lima en dos y coloque
ambos trozos en el vaso largo. Machaque-
los con una mano de mortero.

 Ponga el hielo y los demds ingredientes
en ¢l vaso largo.
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Cosmo-ron

Trago corto para tomar en cualquier

momento

PARA 1 COPA

3 ¢ de ron blanco puertorriquefio

3 ¢ de zumo de ardndano 7
(a base de zuma de fruta concentrado) *‘1
0,5 cl de zumo de lima exprimida \

0,5 ¢l de curasao naranja

1 piel de limdn sin tratar

5 0 b cubitos

= Ponga los cubitos, el ron, el zumo
de arandano, el zumo de li-
mén y el curasao en la par-

te inferior de la coctelera.

s Ajuste la parte superior

de la coctelera y agitela enérgica-
mente entre § y 10 segundos.

= Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo.

o Corte un frozo de cascara de limdn con
un cuchillo mondador. Exprima la piel con
dos dedos sobre la copa para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

(=

+ Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

@ Este coctel aparecié en Cuba
durante la época de la ley seca estadouni-
dense. Actualmente, hay quien lo llama
«Mentirosos para indicar que Cuba sigue
sin ser un pais libre.

Variante: el Trinidad
Si afiade 3 o 4 gotas de angostura®, ob-
tendrd un Trinidad, un trago largo de sa-
bor ligeramente amargo, ideal para tomar
en cualquier momento.

Daiquiri
Trago corto para tomar
en cualquier momento

% r

J L[l |
PARA 1 COPA |
4 ¢l de ron blanco cubano

2 ¢l de zumo de lima exprimida

1 ¢l de jarabe de aziicar de cafia é
5 0 6 cubitos

mas ingredientes en la par-

te inferior de la coctelera.

o Ajuste fa parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente entre 8 y
10 segundos.

e Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Daiquiri n® 2

Si sustituye 0,5 cl de ron blanco por 0,5 d
de curasao naranja y 0,5 cl de zumo de li-
ma exprimida por 0,5 cl de zumo de na-
ranja exprimida, obtendra un Daiquiri n®
2, un trago corto mds suave, ideal para to-
mar por la tarde.

Dark & Stormy

Il
PARA 1 VASO
4 o de ron moreno jamaicano

11 ol de ginger* beer

4 65 cubitos @ Este coctel es la bebida

Nl |

= Ponga el hielo y los de- w o oE

Trago largo para tomar en cualquier momente  ® Corte la media lima en cuatro
T‘F 1i'| trozos y pdngalos en el vaso lar-
D Ill go. Machdquelos con una mano
== ' de mortero.
e Vierta el hielo y los demds in-
gredientes en el vaso.
2 limasintratar o Remueva con una cucharilla
2 ¢l de zumo de lima exprimida  mezcladora entre 8 y 10 segundos.
1 d de jarabe de azicar de cafia  Sirva de inmediato.

El invento de unos amigos
estadounidenses enviados a Cuba
El daiquiri (> a la izquierda) fue inventado en
1898 por un grupo de estadounidenses, entre ellos
Harry E. Stout y el ingeniero de minas Jennings S.
Cox. que se hallaban juntos en Cuba. Cansados de
beber siempre Planter's Punch (& p. 152}, decidieron
idear una nueva bebida con productos locales. La es-
cena tuvo lugar en el hotel Venus de Santiago de Cu-
ba. pero los inventores de este coctel hoy un cldsico,
prefirieron darle el nombre del pueblo donde traba-
jaban: Daiquiri situade al sudeste de la isla, cerca de
Santiago.

tipica de las islas Bermudas.




It ' Ron: cocteles refrescantes

Doctor Funk

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO
2,5 cl de ron blanco jamaicano
2,5 d de ron blanco cubano
1,5 ol de zumo de lima exprimida
1 cl de granadina
0,5 cl de espirituoso con plantas
de absenta
5 d de agua con gas
2 rodajas finas de lima
sin tratar
4 05 cubitos picados (> p. 59)

» Ponga el hielo picade y los ingre-
dientes (salvo las rodajas de lima) en
el vaso largo.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Cologue las rodajas de lima dentro del va-
so. Sirva de inmediato.

Frozen

Daiquiri
Trago corto para tomar e Ponga el hielo pi-

en cualguier momento cado y los ingredientes

E Y ﬂuu en la batidora.

e Encienda la batidora a
PARA 1 COPA

2 d de zumo de lima exprimida gundos,

K,_

Floridita
Daiquirt
Trago corto para tomar
en cualgquier momento

v/ L [EY

PARA 1 COPA

4 d de ron blanco cubano

1,5 ¢l de zumo de lima exprimida
0,5 ¢l de zumo de pomelo exprimido
0,5 ¢l de jarabe de aziicar de cafia
0,5 ¢l de marrasquino

5 0 6 cubitos

« Ponga el hielo y los demés
ingredientes en la parte infe- . __
rior de la coctelera. L

e Ajuste la parte superior de la

coctelera y agitela enérgicamenite enfre 8 y
10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo, Sirva de inmediato.

<7 Este coctel también se conoce con
el nombre de Daiquiri n® 3. Se atribuye al
barman Benjamin Orbon, quien segun pare-
ce lo inventd en Cuba en la década de 1930.

velocidad lenta entre 5y 10
segundos, y luego conéctela a
4 cl deron blanco cubano  ye|ocidad rapida entre 15 y 30 se-

0,5 <l de jarabe de azicar de caia = \ierta el contenido de la batidora en
0,5 d de marrasquino®  la copa de coctel. Sirva de inmediato.

3 o 4 cubitos picados (> p. 59)

148

Hemingway
Special

Trago corto para tomar
en cualguier momento

=

7
SRR 1
PARA 1 COPA
5 ¢l de ron blanco cubano
1 ¢l de zumo de lima exprimida I
0,5 cl de zumo de pomelo y “\_ﬁg__—:.

exprimido
A N

0,5 c de marrasquino™ = e

3 0 4 cubitos picados (> p. 59)

o Ponga el hielo picado y los demds ingre-
dientes en la batidora.

o Encienda la batidora a velocidad lenta
entre 5 y 10 segundos, y luego conéctela a
velocidad rdpida de 15 a 30 segundos.

o Vierta el contenido de la batidora en la
copa de coctel. Sirva de inmediato.

<Z72 Este coctel fue creado especial-
mente para el escritor Ernest Hemingway
{1899-1961) por un barman cubano llama-
do Antonio Melan.

Honeysuckle

Trago corto para tomar en cualquier momento

;;-:— ? . ;,1'1
1 s |] |j l__-
PARA 1 COPA

3 dl de ron dorado jamaicano
2l de zumo de lima exprimida

2 d de miel liquida milflores
5 0 6 cubitos

e Ponga el P - —
hielo y los de-

mas ingredientes

en la parte inferior de

la coctelera.

= Ajuste la parte superior
de la coctelera vy, seguida-
mente, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa
de coctel con un gusanillo. Sirva
de inmediato. h

Isle

of Pines

Trago corto para tomar  © Ponga el hielo y los demds ingredientes
en cualquier momento  en |a parte inferior de la coctelera.

‘7
b !
—

PARA 1 COPA

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel

r

3 d de ron blanco cubano ¢y gysanillo. Sirva de inmediato.

3 de zumo de pomelo exprimido

1 cl de jarabe de aricar de cafia ~ Variante: el Pinerito
506 cubitos  Si sustituye el jarabe de azucar de cafia

por granadina, obtendrd un Pinerito, un
trago corto con mas color, ideal para to-
mar a la hora del aperitivo.
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Ron: cdcteles refrescantes

Trago corto para tomar en cualquier momento

Jamaican Mule

Trago largo para tomar en cualquier momento o Coloque el trozo de lima en el vaso lar-
= - go. Machéquelo ligeramente con una mano

I | de mortero.
L L B Ponga el hielo y los demds ingredientes

PARATVASO o gl vaso.

5dderonespeciado o Remueva con una cucharilla mezdladora
1/8 de limasin tratar  entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.
1 cl de zumo de lima exprimida
3 0 4 gotas de angostura®
12 cl de ginger* beer
4 05 cubitos

Mai Tal

e Ponga el hielo picado, las

dos clases de ron, el zumo de
(] il lima, la leche de almendras y €l
= UEY curasao en la parte inferior de la
PARATVASO o idlera.

3 d de ron dorado jamaicane  , pjste |a parte superior de la ; .

coctelera y agitela enérgicamente

entre 8 y 10 segundos. e L

o Vierta el contenido de la cocte- 5.

lera en el vaso corto. Practique un ———

corte en el trozo de lima para que

se sostenga en el borde del vaso. Ana-

da la ramita de menta. Sirva de inmediato.

2 ol de ron blanco artesano

1,5 ¢l de zumo de lima exprimida
1 ¢l de leche de almendras

0,5 cl de curasao naranja

1/8 de lima sin tratar

1 ramita de menta fresca

3 0 4 cubitos picados (> p. 59)

Marama
Rum Punch

Trago largo para tomar en cualquier momento @ Ponga 5 o 6 cubitos, el ron, el curasao,
A =1 o el zumo de lima, la leche de almendras
\y l | f ;' y la angostura dentro de la parte inferior
— L de la coctelera.
el Ajuste la parte superior de la coctelera y
3 d de ron blanco jamaicano  ggital; enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
e Ponga 3 o 4 cubitos en el vaso largo ¥
cuele encima el contenido de la coctelera
con la ayuda de un gusanillo.
e Afiada la soda de lima-limén y, a conti-
nuacidn, remueva durante 3 o 4 segundos
con una cucharilla mezcladora.
o Lave la menta y pongala dentro del vaso.
Sirva de inmediato.

2 d de curasao triple seco

1,5 cl de zumo de lima exprimida

0,5 cl de leche de almendras

/ 3 0 4 gotas de angostura®
-5 11 o de soda* de lima-limén
1 ramita de menta fresca

de 8 a 10 cubitos

Trago largo para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASO
4 cl de ron blanco cubano
de 8 a 10 hojas de menta fresca
2 cuch. mezcladoras de aziicar en polvo
2 de rumo de lima exprimida
6 cl de agua con gas
4 0 5 cubitos picados (> p. 59)

Montego Bay

Trago corto para tomar en cualquier momento

f N d I
" -
— A |
I |
—

PARA 1 COPA

4 cl de ron dorado artesano

2 ¢l de zumo de lima exprimida
0,5 cl de jarabe de aziicar de cana
0,5 d de curasao triple seco

2 0 3 gotas de angostura®

5 0 6 cubitos

¢ Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacidn, agitela enérgicamente en-
fre 8 y 10 segundos.

® Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Mojito S~

e Lave las hojas de menta
con agua fria y pongalas den-
tro del vaso largo.
e Machaque las hojas de men-
ta con una mano de mortero y
eche el azlicar en polvo.
= Afada el hielo y los demds in-
gredientes en el vaso. Seguida-
mente, remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos.
Sirva de inmediato,

Variante: el mojito criollo

5i afiade 3 o 4 gotas de angostura®,
obtendrd un mojito criollo, un trago
largo ligeramente amargo, ideal pa-
ra tomar en cualquier momento.

Elvival del daiquiri

Elmuoijito (> arriba) se invento en Cuba durante la épo-
ca de la ley seca estadounidense, a finales de la década
de 1920 Esta inspirado en el julepe de menta (> p 131}
quee por aquel entonces era la bebida veraniega preferi-
da de los estadounidenses que visitaban la isla. El moji-
to fue popularizado por la Bodeguita del Medio (en la

imagen), un bar cuya divisa era: <Hemingway toma su

daiquiri en el Floridita y su maojito en la Bodeguitar-.
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Ron: cdcteles refrescantes

Periodista

Trago corto para tomar
en cualquier momento

.|,i—. — I
L A it
T 1]
V| tll
LS AL

PARA 1 COPA

4 d de ron blanco cubano

2 ¢l de zumo de lima exprimida
0,5 cl de curasac naranja

0,5 ¢l de brandy* de albaricoque = 7 i

5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera
y, a continuacion, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

s Cuele en la copa de coctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Planter’s
Punch

Trago largo para tomar
en cualguier momento

¢ U

PARA 1 VASO

& d de ron moreno jamaicano

2 d de zumo de lima exprimida

1 ¢l de granadina

2 0 3 gotas de angostura® (opcional)
5 ¢l de agua mineral sin gas

4 0 5 cubitos picados (> p. 59)
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Pink Daiquiri
Trago corto para tomar en cualquier momento

== f

4,5 ¢l de ron blanco

cubano

2 d de zumo de lima exprimida
0,5 cl de granadina

0,5 cl de marrasquino®

3 0 4 gotas de granadina

5 0 6 cubitos \

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Seguidamente, ajuste la parte superior
de la coctelera y agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coc-
tel con la ayuda de un gusanillo. Sirva
de inmediato.

Este coctel, inventado a
finales de la década de 1930, también
se conoce con el nombre de Daiquiri n® 5.

e Ponga el hielo picado y los demds ingre-
dientes en el vaso largo.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

@ Existen muchas versiones del
Planter's Punch. Esta se ha adaptado a
partir de la receta recomendada en el si-
glo wi: una medida dulce {granadinaj,
dos medidas 4cidas (zumo de lima expri-
mida), tres medidas fuertes (ron dorado
jamaicano) y cuatro medidas de nada
(agua mineral sin gas y hielo picado).

Quarter
Deck

Trago corto para tomar |
en cualguier momento ‘ |
== =
f— \'*.r" i
L L

—

PARA 1 COPA
4 ¢l de ron blanco puertorriquefio

~

1,5 c de zumo de lima exprimida

1,5 d de jerez —
5 0 6 cubitos K D

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

e Cuele en la copa de cictel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Rumble

Trago largo para tomar en cualquier momento

< Ul

PARA 1 VASO

4 d de ron moreno jamaicano
1 cl de licor de café

12 cl de agua con gas

1/2 lima sin tratar

4 o 5 cubitos

= Ponga el hielo, el ron, €l Ii-
cor de café y el agua con gas
en el vaso largo.

= Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 se-
gundos.

e Corie la media lima en cua-
tro trozos y métalos en el va-
s0. Sirva de inmediato.

Suzie Taylor

Trago largo para tomar en cualquier momento
|

{
J

I
|

A % B
PARA 1 VASO

4 ¢l de ron dorado jamaicano

1 cl de zumo de limén exprimido
13 ol de ginger* ale

1/2 rodaja de limon sin tratar

4 0 5 cubitos

e Ponga el hielo, el ron, el zumo de limén
y el ginger ale en el vaso largo.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre & y 10 segundos.

« Coloque la media rodaja de limén den-
tro del vaso. Sirva de inmediato.

Variante: el Mamy Taylor

Si sustituye el ron dorado por ginebra, obten-
dra un Mamy Taylor, un trago largo mas se-
co, ideal para tomar en cualquier momento.
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Algunas sugerencias para acompanar
los cocteles a base de ron:

m tartaletas de salmonete con fondue de pimiento
m volovanes de pollo con platano

m gambas y pina a la criolla

m verduritas encurtidas a la circuma

m minihojaldres de vainilla

» recetas p. 276




Ron: cocteles refrescantes

Ti Punch

Trago corto para tomar en cualquier momento

coil <«

PARA 1 VASO
5 ¢l de ron blanco artesano
1/8 de lima sin tratar o

2 o de jarabe de azicar de F -
caina i By

o Coloque el trozo de limaen -
el vaso corto. Machdguelo con

una mano de mortero. <
« Ponga los demds ingredien- .

tes en el vaso.

» Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos.

= Sirva de inmediato acompanandolo de
un vaso de agua fria, llamado T craze.

Cocteles afrutados

Aristo

Trago largo para tomar en cualquier momento

& Ul

PARA 1 VASO

4 ¢l de ron afiejo jamaicano

6 ¢l de zumo de naranja (puro zumo de fruta)
6 cl de zumo de pomelo (puro zumo de fruta)
1 ¢l de zumo de limdén exprimido

1 cl de granadina

2 0 3 gotas de angostura®

1/2 rodaja de liman sin tratar

5 0 6 cubitos
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XY.L.

Trago corto para tomar
en cualguier momento

I.L‘l‘.l %—,\ = \-__, L »
‘:J’IF ‘r qli N

1 i gau

PARA 1 COPA

4 ¢l de ron blanco puertorriquefio

- 1,5 ¢l de zumo de limén exprimido
1,5 ¢l de curasao triple seco 3
5 0 6 cubitos

+ Ponga el hielo y los demds ingredien-
tes en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y, seguidamente, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

e Cuele en la copa de coctel con ~

la ayuda de un gusanillo. Sir- P
> va de inmediato. e

Variante: el Columbus

Si sustituye el curasao triple seco por cu-
rasao naranja, obtendrd un Columbus, un
trago corto mds suave, ideal para tomar
por la noche.

o Ponga el hielo y los demds ingredien-

tes (salvo la rodaja de limon) en la par-

te inferior de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y, a continuacion, agitela enérgica-
mente entre 8 y 10 segundos.

» Cuele el contenido en el vaso largo
con un gusanillo.

= Practique un corte en la media rodaja
de limén para que se sostenga en el bor-
de del vaso. Sirva de inmediato.

Atomic Dog

Trago largo para tomar en cualquier momento

I all
o l!'.i:_

PARA 1 VASO

2 dl de ron blanco puertorriquefio

2 d de ron aromatizado con coco

1 dl de zumo de limén exprimido

1 dl de licor de meldn verde

12 cl de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
5 0 6 cubitos

Baccarat

Trago largo para tomar en cualquier momento

& U

PARA 1 VASO

3 cl de ron blanco cubano

6 o de zumo de naranja (puro zumo de fruta)

6 ¢l de zumo de maracuya (puro zumo de fruta)
1,5 ¢l de Bénédictine

1,5 ¢ de jarabe de fresa

1 fresa fresca

5 0 6 cubitos

Bahama
Mama

Trago largo para tomar en cualquier momento

fjt " r'f:.j afll
L,{ 111Y
PARA 1 VASO
2 d de ron moreno jamaicano
2 d de ron aromatizado con coco
7 d de zumo de naranja (puro zumo de fruta)
7 d de zumo de pifia (puro zumo de fruta)

3 0 4 gotas de angostura*
50 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera,

» Ajuste la parte superior de la coctelera
¥, seguidamente, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

= Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

o Ponga el hielo y los demds in-
gredientes (salvo la fresa) en la
parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agitela enérgicamente entre
8y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso lar-
go con un gusanillo.

o Lave la fresa y practiquele un cor-
te para que se sostenga en el borde
del vaso. Sirva de inmediato.

= Ponga el hielo, los dos tipos de ron,
los zumos de fruta y la angostura en la
parte inferior de la coctelera,
 Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y, a continuacion, agitela enérgica-
mente entre 8 y 10 segundos.
e Cuele el contenido en el vaso largo
con un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Ron: cicteles afrutados

Banana Daiquiri

Trago corto para tomar por la tarde

=t N7 . i

e L 11}
PARA 1 COPA

3 ol de ron blanco cubano
1/2 platano

0,5 cl de zumo de lima exprimida

0,5 cl de jarabe de azicar de cafia
3 0 4 cubitos picados (i p. 53)

o Pele el medio platano y cértelo

en trozos.

e Ponga el hielo, los trozos de platano y

los demds ingredientes en la batidora. En-
ciéndala a velocidad lenta de 5 a 10 segundos
y luego pdngala a velocidad répida de 15 a 30
segundos. Vierta el contenido de la batidora
en la copa de coctel. Sirva de inmediato.

Variante: el Peach Daiquiri

Si sustituye el medio platano por medio
melocoton, obtendra un Peach Dai- >
quiri, un trago corto menos dulce, * _ =
ideal para tomar por la tarde. =

Batida Abaci

Trago largo para tomar ¢ Retire la cdscara de la rodaja de pifia y
en cualquier momento  corte esta (ltima en trozos.

PARA 1 VASO

v » Ponga el hielo picado, los trozos de pifia
qllll y los demds ingredientes en la batidora.
o Pdngala 2 velocidad lenta entre 5 y 10 se-
gundos y luego pasela a velocidad rapida

5cddecachaza  opira 15 y 30 segundos.

1 rodaja de pifia fresca

de aproximadamente 1 cm de grosor yac [argo. Sirva de inmediato.
1 d de zumo de lima exprimida

1 d de jarabe de azicar de caiia

4 0 5 cubitos picados (> p. 5%)

Bossa Nova

Trago largo para tomar en cualquier momento @ Ponga el hielo y los demds
= i ingredientes (salvo la hoja de pi-
F’J’ U ﬂ“d fia) en la parte inferior de la coc-

telera.
PARA 1 VASO
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e Ajuste la parte superior de la
4 dl de ron blanco puertorriquenio  qctelera y agitela enérgicamente
8 d de zumo de pifia (puro zumo de fruta)  entre 8 y 10 segundos.
2.d de Galliano® e Cuele el contenido en el vaso lar-
1 d de brandy* de albaricoque g0 con un gusanillo.
1 d de zumo de lima exprimida  © Realice un corte en la hoja de pi-
1 hoja de pina fresca fia para gue se sos!erfga en_el bor-
& 016:cibilds de del vaso. Sirva de inmediato.

» Vierta el contenido de la batidora en el

C

Caribbean
Breeze

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO
4 cl de ron dorado jamaicano
6 d de zumo de ardndano

{a base de zumo de fruta
concentrado)

6 cl de zumo de pifia
{puro zumo de fruta)

1 d de licor de platano
1 d de cordial® de lima
1/8 de lima sin tratar

5 0 6 cubites

e Ponga el hielo y los demés ingredientes
(salvo la lima) en la parte inferior de la
coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
o Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo.

e Practique un corte en el trozo de lima
para que se sostenga en el borde del vaso,
Sirva de inmediato.

\:__\__\—‘—

Havana Beach

Trago corto para tomar en cualquier momento

7 Y

PARA 1 COPA
4 ¢l de ron blanco cubano

2,5 ¢l de zumo de pifia
{puro zumo de fruta)

0,5 c de jarabe de azicar de cana
5 o 6 cubitos

Flamingo

Trago largo para tomar en cualquier momento

< [l _—
PARA 1 vASO
4 d de ron blanco cubano
12 c de zumo de pifa
{puro zumo de fruta)
1 cl de zumo de lima
exprimida
1 d de granadina
5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo v los de-
mds ingredientes en la par-
te inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior
de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y 10
segundos.
o Cuele el contenido en el va-
s0 largo con un gusanillo. Sir-
va de inmediato.

.\‘\

o Ponga el hielo, el ron, el zumo de pifia y
el jarabe de aziicar en la parte inferior de
la coctelera,

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 v 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.
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" Ron: cocteles afrutados

Hurricane

Trago largo para tomar por la noche

2 d de ron blanco puertorriquefio
1,5 <l de ron dorado cubano
1,5 cl de ron moreno jamaicano

5 ¢l de zumo de naranja
(purc zumo de fruta)
5 ¢l de zumo de pina
{puro zumo de fruta)

1,5 ¢l de zumo de lima exprimida

0,5 cl de curasao triple seco

0,5 cl de jarabe de azicar de cafia

0,5 ¢l de granadina
4 0 5 cubitos picados (3 p. 59)

» Ponga el hielo picado y los demds ingre-
dientes en la batidora. Conéctela a velocidad
lenta de 5 a 10 segundos y pongala luego a
velocidad rapida entre 15 y 30 segundos.

= Vierfa el contenido de la batidora en el
vaso largo. Sirva de inmediato.
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Jam Daiquiri

corto para tomar en cualquier momento  ® Ponga el hielo picado y los demds ingre-

?‘i

Island
In The Sun

Trago largo para tomar en cualquier momento

'—:—- —
‘l“‘}:r | i 1;1 |
Y lj i

PARA 1 VASO PARA 1 VASO

Joe Kanoo

Trago largo para tomar en cualquier momento f;:-—l:'r TZ U

Mary Pickford

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 COPA
5 cl de ron blanco cubano

2,5 cl de zumo de pifia

x_t c de ron dorado 4 ¢l de ron blanco jamaicano (puro zumo de fruta)
lamﬂitf'iﬂﬂ - 13 cf de zumo de naranja 0,5 ¢l de granadina
f1r mdaida de pifa {puro zumo de fruta) 50 6 cubitos

e 1 ¢l de Galliano®
aproximadamente oy .
s 1/4 de naranja sin tratar » Ponga el hielo y los demés ingredientes
11 d de 2umo de pifia 50 6 cubitos en la parte inferior de la coctelera.
(puro zumo de fruta) o Ajuste la parte superior de la coctelera y,

1 d de Galliano*

1 ¢l de brandy* de albaricoque
0,5 ¢l de zumo de limén exprimido
0,5 d de jarabe de aziicar de cafia
5 0 6 cubitos

o Corte un trozo triangular de la
rodaja de pifia sin retirar la cascara.
o Ponga el hielo y los demaés in-
gredientes en la parte inferior de la
coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coc-
telera y, a continuacidn, agitela enérgica-
mente enire 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en el vaso largo con la
ayuda de un gusanillo.

o Realice un corte en el trozo de pifia para
que se sostenga en el borde del vaso. Sirva de
inmediata.

segundos.

« Ponga el hielo y los de-
mas ingredientes (salvo el
trozo de naranja) en la par-
te inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior
de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y 10 k 1

o Cuele el contenido en el vaso largo

con un gusanillo.

o Practique un corte en el trozo de naran-
ja para que se sostenga en el borde del va-
s0. Sirva de inmediato.

dientes en la batidora.
‘:;h ? “' » Conéctela a velocidad lenta de 5 a 10 se-
gundos y luego pongala a velocidad répida
PARA 1 COPA  antre 15 y 30 segundos.
4 d de ron blanco puertorriquefio  ; vierta el contenido de la batidora en la

1,5 ¢l de zumo de lima exprimida

0,5 d de marrasquino®

2 ¢ mezcladoras de mermelada de grosellas negras
3 0 4 cubitos picados (>p. 59)

copa de coctel. Sirva de inmediato.

seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

# Cuele el contenido en la copa de cdctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el National

i Si sustituye la granadina por brandy* de
albaricogue, obtendra un National, un tra-
go corto més suave, ideal para tomar por
la noche.

Creado para la -novia de América-
Mary Pickford [1893-1979] (en la imagen), de origen cana-
diense, fue una de las primeras estrellas del cine
mudo. En 1919 fundo la productora United Artists
con Douglas Fairbanks, con guien contrajo ma-

-

trimonio, y con Chaplin, que rodo con ella en Cut-

ba. Precisamente en esta isla, Fred Kaufman, un '\
harman famoso durante la ley seca, creo para ella

un trago corto que lleva sunombre (> arriba).
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Ron: cdcteles afrutados

Planteur
Tra;go largo para tomar en cualquier momento N Ru m RU n ner

Trago largo para tomar en cualquier momento

Pain Killer

Trago largo para tomar » Ponga el hielo y los demds ingredientes

en cualquier momento en la parte inferior de la coctelera.

PARA 1 VASO

> juste la part i I
FT' - A]ustg o pans sup?r:ur dels E ocdelery 4 ¢l de ron blanco artesano PARA 1 VASO
| y, seguidamente, agitela enérgicamente . L
< 13 dl de zumo de naranja 5 ¢l de ron dorado jamaicano
entre 8 y 10 segundos. s e i) 5
PARA 1 VASD o Cuele el contenido en el vaso largo (puro ' 11 cl de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
4 ol de ron blanco puertorriquefio con un gusanillo. Sirva de inmediato. 1dde granafdm_a 2 d de zumo de lima exprimida

9 o de zumo de pifia 1/4 de naranja sin tratar 3 0 4 gotas de angostura®
(puro zumo de fruta) Variante: el Blue Hawaiian 5 0 6 cubitos 5 0 6 cubitos

3 l de zumo de naranja exprimida Si sustituye el zumo de naranja por zu-

mo de pifia (puro zumo de fruta) y afa-
de 1 ¢l de curasao azul, obtendra un
Blue Hawaiian, un trago largo con més
color, ideal para tomar en cualquier mo-

\\ mento.

« Ponga el hielo, el ron, el

zumo de naranja y la grana-

dina en la parte inferior de

la coctelera.

o Ajuste la parte superior

de la coctelera y agitela

@ Ponga el hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

= Mjuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
= Cuele el contenido de la coctelera en el
vaso largo con un gusanillo. Sirva de inme-

8 cucharillas mezcladoras de crema de
coco (en conserva)

4 0 5 cubitos

o _ [,5 S - .
—== enérgicamente por espacio de ~ - diato.
: 8 0 10 segundos. h
o Cuele la mezcla en el vaso largo Pe 5

con un gusanillo. ~
» Realice un corte en el trozo de naranja
para que se sostenga en el borde del vaso.
Sirva de inmediato.

Pifia Colada

Trago largo para tomar en cualquier momento

Pear| Diver e
rago largo para tomar =T I |II i “IE
:n iu;lqlfiefmon:entn [:J U e "f

— PARA 1 VASO
\ P Fll" M 4 cl de ron blanco gy é‘\

<£7 Este coctel es muy popular en
las Antillas francesas.

e S 5 B V1] puertorriquefio
PARA 1 VASO 1 rodaja de pifia fresca
2 ¢l de ron blanco puertorriquefio de aproximadamente
1 d de ron dorado cubano s

12 ¢l de zumo de pifia

1 c de ron moreno jamaicano (puro zumo de fruta)

4 d de zumo de naranja exprimida 8 cucharillas mezcladoras

2 ¢l de zumo de lima exprimida de crema de coco (en conserva)
2 ¢ de zumo de pomelo exprimido 5 0 6 cubitos

3 o 4 gotas de angostura®

4 0 5 cubitos picados (&> p. 59)

Un trage largo bajo los cocoteros

La mezcla de la crema de coco con el zumo de pina otorga a la pi-
na colada (> pagina anterior) un cardcter tipicamente tropical.
- Su invencion, atribuida a Ramon Marrero Pérez. un barman del
hotel Caribe Hilton de San

Juan de Puerto Rico, se re-

e Corte un trozo triangular de la
rodaja de pifia sin retirar la céscara.

= Ponga el hielo y los demds ingre- e Ponga el hielo, el ron, el zumo de
dientes en la batidora. pifia y la crema de coco en la parte monta hacia el ano 1954, po-
o Conéctela a velocidad lenta de 5 a inferior de la coctelera. co después de que se funda-
e 10 segundos y luego pongala a velocidad o Ajuste la parte supe-;'i{:r de la coc e S
répida entre 15 y 30 segundos. telera y agitela enérgicamente entre .
» Vierta el contenido de la batidora en el vaso 8 y 10 segundos. crema de coco en el Caribe.
largo. Sirva de inmediato. = Cuele el contenido en el vaso largo con Inicialmente, el término pi-

la ayuda de un gusanillo.

= Realice un corte en el trozo de pifia para
que se sostenga en el borde del vaso. Sir-
va de inmediato.

na colada designaba un zu-
mo de ping fresco servido

sin pulpa.
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Ron: cdcteles afrutados

164

Scorpion

Trago corto para tomar
en cualquier momento

|
PARA 1 VASOD
3 d de ron blanco
puertorriquefio
2 d de cofiac
2 d de zumo de naranja
exprimida _
1,5 ¢l de zumo de limdn ——
exprimido Ty
0,5 cl de leche de almendras § A
3 0 4 cubitos picados (> p. 59)

= Ponga el hielo y los demés ingredientes en la
batidora. Conéctela a velocidad lenta de 5 a 10 se-
gundos y luego pangala a velocidad répida en-
tre 15 y 30 segundos.

» Vierta el contenido de la batidora en el vaso
corto. Sirva de inmediato.

Tropicana

Trage corto para tomar
en cualquier momento

L3 nl
PARA 1 VASO
2 d de ron blanco cubano
1 dl de cachaza
1 ¢l de pisco*®
1 o de zumo de limdn exprimido
: 1,5 c de cordial* de lima
4 0,5 cl de jarabe de maracuy4
3 0 4 cubitos

Sterling

Trago corto para tomar
en cualquier momento

PARA 1 COPA |
3 ¢l de ron dorado jamaicano

3 ¢l de zumo de naranja
exprimida

1 ¢l de Bénédictine
5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de fa coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera
y, seguidamente, agitela enérgicamente

entre 8 y 10 segundos.

« Cuele el contenido en la copa de cdctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y agitela enérgicamente por espacio
de 8 o 10 segundos.

o Cuele el contenido en el vaso corto con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

@ Los rones de las Antillas y de
Brasil, el pisco chileno y el jarabe de ma-

racuya hacen de este trago corto un cdctel
particularmente exdtico.

A=

\Voodoo

Trago largo para tomar
en cualgquier momento

|
Ll
PARA 1 VASO

4 ¢l de ron dorado jamaicano

10 cl de zumo de manzana
{puro zumo de fruta)

2 ¢l de vermut rojo

1 ¢ de zumo de lima exprimida
1 d de jarabe de aziicar de cafia
5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demds ingre-

dientes en la parte inferior de la coc- &—, —

telera.

» Ajuste la parte superior de |a coctelera
y, seguidamente, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundeos.

o Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

En el corazon de las creencias polinesias

El Zombie (> a la derecha) forma parte de las bebidas
«tikis, procedentes de la cultura polinesig. Los tiki son
estatuas (en la imagen) que representan a la diosa ho-
monima y, por extension, objetos antropomorfos que
protegen del mal. Los cocteles <tiki- tendrian, pues, los
mismos poderes profilacticos. El Zombie fue inventado
en 1934 por Donn Beach, mas conocido como Don The
Beachcomber, para la inauguracion de su primer res-

taurante en Hollywood.

Zombie

Trago largo para tomar
en cualquier momento

D il I

PARA 1 VASO

3 ¢l de ron blanco puertorriquefio
3 d de ron moreno jamaicano

3 d de ron afiejo cubano

3 ol de ron afiejo jamaicano

2 d de marrasgquino®

2 d de zumo de lima exprimida

1 ¢l de zumo de pomelo exprimido
0,5 d de granadina

0,5 d de jarabe de azicar de cafia
3 0 4 gotas de angostura®

3 o 4 gotas de espirituoso
con plantas de absenta

5 o & cubitos

e Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente por espacio de
8 0 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Ron: cdcteles con licor

Cocteles con licor

Centenario

Trago corto para tomar como digestivo

Black
Widow

Trago corto para tomar
como digestivo

L
PARA 1 VASO

4 cl de ron moreno jamaicano
2 ¢l de licor de menta incoloro
3 0 4 cubitos

=—
N S

Ll

— (WA}

PARA 1 COPA

4 cl de ron blanco cubano

1 ol de licor de café

1 d de zumo de lima exprimida
0,5 cl de curasao triple seco
0,5 <l de granadina

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes

en el vaso corto.

e Ponga €l hielo y los deméds in-
gredientes en la parte inferior de la
coctelera.

e Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgi-
camente entre 8 y 10 se- L
gundos. ‘

o Cuele la mezcla en la copa

de coctel con la ayuda de un gusanillo.
Sirva de inmediato.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Mackinnon

Mulata

Trago corto para tomar como digestivo

,
PARA 1 COPA
4 ¢l de ron dorado cubano
2 d de licor de cacao moreno
1 d de zumo de lima exprimida
1 piel de lima sin tratar

5 o 6 cubitos

« Ponga el hielo, el ron, el licor de cacao
y el zumo de lima en la parte inferior de
la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la cocielera
y, seguidamente, agltela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel
con un gusanillo.

o Corte un trozo de cascara de li-

ma con un cuchillo mondador.

Exprima la piel sobre la copa  ~
con dos dedos para extraerle la
esencia, pero no la ponga dentro. Sirva
de inmediato.

Yellow

Bird 0
Trago corto para tomar ‘Iw /
ca-:I-'I'ID digestivo

1 |11}
PARA 1 COPA
4 cl de ron blanco puertorriquenio
1 c de zumo de limén exprimido
1 cl de Galliang*

1 d de curasao triple seco

5 0 6 cubitos oL

» Ponga el hielo y los
demads ingredientes en la par-
te inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente por espacio de unos
8 0 10 segundeos.

» Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Trago corto para tomar como digestivo
U f, |

PARA 1 COPA

4 ¢l de ron dorado jamaicano

2 cl de Drambuie*

1 ¢l de zumo de lima exprimida

5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente por espacio de
unos 8 o 10 segundos.

» Cuele la mezcla en la copa

de coctel con un gusanillo.

Sirva de inmediato.

Cocteles cremosos

Baby Alexander

Trago corto para tomar como digestivo

_—

A ""\‘l{f
PARA 1 COPA

3 ¢l de ron dorado cubano

2 d de licor de cacao moreno
2 cl de nata liquida UHT

5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo \

y los demds ingre-

dientes en la parte in-

ferior de la coctelera.

» Ajuste |a parte superior

de la coctelera y, a continua-

cion, agitela enérgicamente en-

tre 8 y 10 segundos.

e Cuele la mezcla en la copa de
cactel con la ayuda de un gusanillo.
Sirva de inmediato.
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Ron: cocteles cremosos

Cubanita

Trago largo para tomar por la mafiana 1

L
ez |
PARA 1 VASO
5 ¢l de ron blanco cubano
12 ¢l de zumo de tomate
0,5 cl de zumo de limén exprimido
0.5 ¢l de salsa Worcestershire*
2 03 gotas de tabasco

1 pizca de sal de apio

P

| pizca de pimienta negra
506 cbitos

Cocteles calientes

Fish House Punch

Trago largo para tomar en invierno

o _
| & qllll e Remueva con una cucharilla
o uul mezcladora entre 8 y 10 segun-
PARA TJARRA o5, Sirva de inmediato.
2 ¢l de ron moreno jamaicano
2 d de cofiac

1,5 ¢l de zumo de limén exprimido
0,5 o de licor de melocotdn
1 cucharilla mezcladora de azicar en polvo

7 ¢l de agua hirviendo de Filadelfia.

Grog americano

Trago largo para tomar en invierno

PARA 1 JARRA

4,5 cl de ron blanco jamaicano
g5  de zumo de limén exprimido
_ * 2 cuch. mezcladoras de articar en polvo
1/8 de limén sin tratar
1 rama de canela

2 03 clavos de especia

7 d de agua hirviendo

» Ponga todos los ingredientes
en una jarra resistente al calor.

<E7 Este coctel también se
toma frio. Al parecer, esta receta
fue ideada en 1732 por los miem-
bros del club de pesca Fish House

» Ponga el hielo y los demds in-
gredientes en el vaso mezclador.
» Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos,
o Cuele la mezcia en el vaso largo
con la ayuda de un gusanillo. Sirva
de inmediato.

La Cubanita es la versidn
cubana del Bloody Mary
(> p. 86). A finales de la década de

1930 se conocia con el nombre de
Mary Rose.

» Ponga el ron, el zumo de limdn y el azi-
car en una jarra resistente al calor.

= Coloque el trozo de limdn, la rama de
canela y los clavos en la jarra.

o Afada el agua hirviendo. Remueva con
una cucharilla mezcladora entre 8 y 10 se-
gundos. Sirva de inmediato.

<> Este codtel se atribuye al almirante
Veernon, més conocido por su apodo, Old Grog,
otorgado a causa de su abrigo, confeccionado
con una tela lamada grogram en inglés.

Hot Buttered Rum

Trago largo para tomar en invierno

1
5 i1}
PARA 1 JARRA

4 cl de ron blanco puertorriquefio

5 g de mantequilla pasteurizada

2 cucharillas mezcladoras de azicar en polvo
1 pizca de nuez moscada molida

1 pizca de canela molida

1 pizca de clavo de especia molido

1 pizca de sal

12 ¢l de agua hirviendo

Tom & Jerry
Trago largo para tomar en invierno

N
g

PARA 1 JARRA
2 d de ron dorado jamaicano

(T

1 huevo

2 cucharillas mezcladoras
de azicar en polvo

1 pizca de canela molida

1 pizca de clavo de especia
molido

2 dl de cofiac

7 d de agua hirviendo

e Casgue el huevo y separe

la clara de la yema. En un
bol, monte la clara a punto
de nieve,

e Con la ayuda de una espé-
tula, mezcle de manera homo-
génea en un plate hondo la
yema, el azlicar, la canela y

el clavo molido hasta obte-
Ner una masa compacta.

e Ponga la masa obtenida, el ron y el cofiac en
una jarra resistente al calor.

® Afiada el agua hirviendo. Remueva con una
cucharilla mezcladora entre 6 y 8 segundos.

e Corone la bebida con la clara montada a pun-
to de nieve. Sirva de inmediato.

# Con la ayuda de una
espatula, mezcle bien en

un plato hondo la mante-
quilla, el azicar, la nuez
moscada, la canela y el dla-

vo molido hasta obtener
una masa homogénea.

* Ponga la masa obtenida,
el ron, la sal y el agua hir-
viendo en una jarra resistente
al calor.

« Remueva con una cucharilla mez-

cladora entre 6 y 8 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Hot Buttered Rum Cow

Si sustituye el agua hirviendo por leche entera UHT hirvien-
do, obtendra un Hot Buttered Rum Cow, un trago largo més
cremoso, ideal para tomar una noche de invierno.

Muas viejo que los dibujos animados eponimos

Contrarigmente a lo que se podria creer, el coctel Tom &
Jerry (> a la izquierda) se invento mucho antes

quie los famosos dibujos animados (en la ima-

gen) de Bill Hanna y Joe Barbera, creados en

1940, Este trago largo fue ideado en 1847 por

Jerry Thomas (1830-1885) en California pava

un cliente que

queria tomar una

bebida a base de huevo y
aziicar. Cuando preparo
este combinado se sintio
tan orgulloso de él gue le
quiso dar su nombre. Pero co-
mo ho sonaba muy bien, al final

opto por ponerle los nombres de

sus dos ratones blancos.
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Cocteles

a base de tequila

El tequila es un aguardiente mexicano

que se elabora a partir de la variedad
de maguey Weber azul.
Preferentemente se utiliza el tequila
100 % maguey. La simple mencién
stequila» designa, en general,

un stequila mixto», compuesto

por, al menos, un 51 % de maguey

y por otros azicares. Existen distintos
tipos de tequila: el blanco no se ha
sometido a envejecimiento, el joven

abocado tiene color y es més suave,

LOS DIEZ CLASICOS
IMPRESCINDIBLES

Brave Bull > p. 189
Cactus Banger > p. 183
Chimado = p. 183
El Diablo & p. 175
Ice-Breaker > p. 184
Margarita > p. 176
Strawberry Margarita

> p. 186
Tequila y sangrita

> p. 173
Tequila Straight = p. 173
Tequila Sunrise > p. 186

México es el Unico pais
del mundo productor
de tequila.

> Véase también p. 302

el reposado ha pasado dos meses

en barrica, mientras que el afiejo

ha sido sometido a un envejecimiento
de, como minimo, un afio.

Sin duda, el tequila es el aguardiente
en el que el sabor de la planta de
origen es mas perceptible después

de la destilacion. En el célebre
Margarita (3> p. 176), el sabor del tequila
es atenuado por el curasao triple seco
y, a la vez, intensificado por el zumo
de lima.

Este aguardiente también combina
perfectamente con el zumo de pomelo
en el Ice-Breaker (1> p. 184) o con

el zumo de naranja en el Cactus
Banger (> p. 193). El tequila también
puede mezclarse con ingredientes
dulces como el casis en el Purple
Pancho (> p. 177) o el licor de café

en el Brave Bull (i> p. 189).
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Tequila: cdcteles secos

Cocteles secos

California Dream

Trago corto para tomar como aperitivo

PARA 1 COPA

4 d de tequila reposado 100% maguey
1,5 ol de vermut seco

1,5 cl de vermut rojo

1 piel de limdn sin tratar

506 cubitos  €sencia y luego pongala dentro. Sirva de

inmediato.
Variante: el Rosita
Si sustituye 0,5 cl de vermut seco y 0,5
de vermut rojo por 1 ¢l de Campari, ob-
tendrd un Rosita, un trago corto mas
amargo, ideal para tomar a la hora del
aperitivo.

——— 7‘~_’=k\—__r‘ {__/

» Ponga el hielo, el tequila y los dos tipos
de vermut en el vaso mezclador,

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Cuele |la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo.

e Corte un trozo de cdscara de limén con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la

Mexico
Manhattan

Trago corto para tomar  © Ponga el hielo y los demas ingredientes

como aperitivo

(salvo la guinda) en el vaso mezclador.

Tequila y
; Sangrita

Trago corto para tomar en cualquier momento
, 7l '_l,
PARA 3 VASOS DE CADA

12l (3 x 4 cl) de tequila afiejo 100% maguey
7 d de zumo de tomate {puro zumo de fruta)
3 ¢l de zumo de naranja exprimida

1 ¢l de zumo de lima exprimida

0,5 ol de salsa Worcestershire*

0,5 cl de miel liquida de acacia

e Reparta el tequila en tres vasos de chupito.
e Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso mezclador.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Cuele esta sangnta en cada uno de los
tres vasos de chupito con un gusanillo.

e Sirva de inmediato. Hay que tomar alter-
nadamente un sorbo de cada bebida, es
decir, primero se toma un poco de tequila
¥ luego un sorbo de sangrita, y asi sucesi-
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5 ¢l de tequila reposado 100% maguey

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

= Cuele la mezclz en la copa de cdctel con
la ayuda de un gusanillo.

« Ponga la guinda dentro de la copa. Sirva
2ddevermutrojo  de inmediato.

2 0 3 gotas de angostura®

"Ff:r ir? _,I':[l
WLl

PARA 1 COPA

1 guinda
5 0 6 cubitos

3 3 0 4 gotas de tabasco vamente.
el i 4 i
-‘as_-r-‘»‘:J lsp[:z;a[::its:i %‘%‘ Los mexicanos sueterj consumir
el tequila puro, ya sea acompanado de un
vaso de sangrita durante la comida, o con
. - sal y un trozo de lima, como en el Tequila
Teq L[] | a Stra Ight Straight (> a la izquierda).
Trago corto para tomar
en cualquier momento m—
” 1L li.'ﬁ:
PARA 1 VASO .. R = -4
4 cl de tequila afiejo . N Te q U I n l — _
PO gy Trago corto para il —— -, v
1 pizca de sal tomar como aperitive E
1/8 de lima sin tratar =
. I o/
o Eche el tequila en el vaso T . Lol
de chuito. B =} PARA 1 cor{t =
o Tome una pizca desal % 3 s A7  55ddetequila blanco 100% maguey
entre el pulgar y el indice. =~ 1.5 ¢l de vermut seco N )
Lama un poco de sal, beba el contenido 1 piel de limdn sin tratar !.
del vaso de un solo trago y luege muerda 5 o 6 cubitos
el trozo de lima.
o Ponga el hielo, el tequila y el vermut en
@ Esta forma de degustar el tequi- el vaso mezclador.
la es la que se ha practicado tradicional- » Remueva con una cucharilla mezcladora
mente en México. Con el primer vaso de entre 8 y 10 segundos.
tequila se suele brindar por la salud, con o Cuele la mezcla en la copa de cdctel con
el segundo por el dinero, con el tercero un gusanillo.
por el amor y con el cuarto se desea tener o Corte un trozo de cdscara de limdn con
stiempo para disfrutarloss. un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para -
extraerle la esencia y luego
péngala dentro. Sirva de e
inmediato. Vet
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Tequila: cécteles refrescantes

Cocteles re

Agave Julep

Trago corto para tomar en cualquier momento

—

O G

PARA 1 VASO

4 d de tequila blanco 100% maguey

de & a 10 hojas de menta fresca

2 cucharillas mezcladoras de aziicar en polvo
1,5 ¢l de zumo de lima exprimida

3 0 4 cubitos

e Lave las hojas de menta con agua fria y
pongalas en el vaso corto.

o Machaquelas con una mano de mortero
y afiada el hielo, el azticar y el zumo de Ii-
ma en el vaso,

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

frescantes

Alamo
Splash

Trago largo para tomar
en cualguier momento

7 7 1] |
¢ | il
PARA 1 VASO
4 ¢l de tequila blanco
100 % maguey %
3 ¢l de zumo de naranja
exprimida =
11 d de soda* de lima-limén L
40 5 cubitos

e Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso largo.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Trago corto para tomar
en cualquier momento

- ll
¢ g 1Ltk
PARA 1 VASO
4 ¢l de teguila blanco 100% maguey
7 dl de soda* de lima-limdn
1 cl de zumo de lima exprimida
3 0 4 cubitos

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso corto. =
o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Un trago largo tan rojo
como el diablo
Fl Diablo (v a la derecha) em-
pezd a ser conocidoe en la
década de 1990. S5in embargo, se
invento en la de 1940, seqguramen-
te en la ciudad mexicana de Méri-
da. Sin duda, debe su nombre al
bello color rojo que le otorga
el casis. Su receta se publico
por primera vez con el nom-
bre de Mexican el Diablo y parece
ser que, en sus origenes, era una
variante de un coctel elaborado

a base de ron.

Frozen
Margarita

Trago corto para tomar
en cualguier momento

= =
= C=7

Yy
PARA 1 COPA
4 ¢l de tequila blanco 100% maguey
2 o de zumo de lima exprimida

1 dl de curasao triple seco

3 0 4 cubitos picados (> p. 59)

El Diablo

Trago largo para tomar en cualquier momento

< Il

PARA 1 VASO

4 d de tequila blanco 100% maguey
1/4 de lima sin tratar

1 d de casis

12 d de ginger* ale

405 cubitos

¢ Corte la lima por la mitad y
ponga los dos trozos en el vaso
|largo. Machdquelos con una ma-
no de mortero.

» Eche el hielo y los demas in-
gredientes en el vaso.

« Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segun-
dos. Sirva de inmediato.

Variante: el Mexican Mule
Si no afiade casis, obtendrd un
Mexican Mule, un trago largo
mas dcido, ideal para tomar en
cualquier momento.

e Ponga el hielo picado y los demds
ingredientes en |a batidora. Conéctela a
velocidad lenta de 5 a 10 segundos y lue-
go pongala a velocidad rdpida entre 15 y
30 segundos.
o Vierta el contenido de la batidora en la
copa de cactel. Sirva de inmediato.

Variante: el Blue Margarita

Si sustituye el curasao triple seco por cu-

rasao azul, obtendrd un Blue Margarita,

un trago corto mas suave, ideal para to-
mar por la noche.
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Japanese
Slipper

Trago corto para tomar
en cualquier momento

—

— -
"‘E.-"' 1 ll

PARA 1 COPA

4 ¢l de tequila blanco 100% maguey |
2 ¢l de zumo de lima exprimida
1 ¢l de licor de melon verde ,
5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingre- .
dientes en la parte inferior de

la coctelera. L&
o Ajuste la parte superior de =
la coctelera y agitela enérgica-

mente entre & y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

G
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Margarita

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 COPA

4 dl de tequila blanco 100% maguey
2 ¢l de zumo de lima exprimida

1 d de curasao triple seco

sal fina

5 o 6 cubitos

o Escarche el borde de la copa con sal fina
(= p. 59).

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera
y, seguidamente, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Stargarita

Si sustituye 0,5 ¢l de curasao triple seco
por 0,5 ¢l de Campari, obtendra un Star-
garita, un trago corto con un punto
amargo, ideal para tomar a la hora del
aperitivo.

El Margarita, un coctel inspirado
por una mexicana

Varias leyendas sobre el origen de este
trago corto (> arriba) hacen referencia
a una bella mexicana. La mds conocida
cuenta que fue inventado en Acapulco
por Margarita Sames, quien organizo
una fiesta y deseaba ofrecer algo nue-
ve a sus invitados. En cambio, otra his-
toria sitiia su invencion en la década de 1930 en la ciudad de
Tijuana. Sea como sea, el coctel Margarita no se popularizo
hasta la década de 1960,

Mexicola

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

4 ¢l de tequila blanco
100 % maguey

1/4 de lima sin tratar

13 d de refresco de cola
4 0 5 cubitos

o Corte la lima por la mi-
tad y ponga los dos trozos
en el vaso largo. Machdque- =

los con una mano de mortero.

o Eche el hielo y los demds ingredientes
en el vaso.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
enire 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Tijuana Tea

Si sustituye 1 ¢l de cola por 1 ¢l de cura-
sao friple seco, obtendrad un Tijuana Tea,
un trago largo més suave, ideal para to-
mar por la noche.

Rude
Cosmopolitan

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 COPA
3 ¢l de tequila blanco 100% maguey

3 o de zumo de arandano (a base de zumo de
fruta concentrado)

0,5 c de zumo de lima exprimida
0,5 cl de curasao triple seco

1 piel de lima sin tratar

5 0 6 cubitos

i
v

M j 4 o de tequila blanco
=

Purple
Pancho

™
Trago corto para tomar |
en cualquier momento

PARA 1 VASO

100% maguey

2 d de zumo de lima exprimida
1 d de casis

3 0 4 cubitos

¢ Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso corto.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

» Ponga el hielg, el tequila, los zumos de
ardndano y de lima, y el curasao en la par-
te inferior de la coctelera.

o Ajuste |a parte superior de la coctelera vy agite-
la enérgicamente entre 8 y 10 segundos. \w
o Cuele el contenido en la copa de coctel con la ayu-  § 1
da de un gusanillo.

e Corte un trozo de cdscara de lima con un cuchillo

mondador. Exprima la piel sobre la copa con dos dedos

para extraerle la esencia y luego pdngala dentro. Sirva

de inmediato.

Variante: el Magic Bus |
Si sustituye 1,5 cl de zumo de ardndane por 1,5 ¢l de |
zumo de naranja exprimida, obtendra un Magic Bus,

un trago corto mas suave, ideal para tomar en cual- ‘
quier momento. . ‘




Algunas sugerencias para acompanar
los cocteles a base de tequila:

m alitas de pollo tex-mex
® chips de maiz y queso fresco
al pimiento rojo
m escabeche de merluza marinada a la lima
y al zumo de naranja
m panaché de guacamole con salsa de tomate
m fresas coronadas con chocolate

» recetas p. 278
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Tequila
Sunset

Trago corto para tomar
en cualquier momento

all
& 81
PARA 1 VASO
4 o de tequila blanco 100% maguey
2,5 cl de zumo de limdn exprimido
0,5 cl de granadina
3 o 4 cubitos picados (> p. 59)

o Ponga el hielo picado y los demds ingre-
dientes en la batidora. Conéctela a velod-
dad lenta de 5 a 10 segundos vy, a
confinuacidn, pongala a velocidad répida
entre 15 y 30 segundos.

o Vierta el contenido de la batidora en el
vaso corto. Sirva de inmediato.

Viva Villa

Trago corto para tomar
en cualquier momento

= \r ol
| | |‘I -|. ['

A >

| PARA 1 COPA
| 4 d de tequila blanco 100% maguey
2 ¢l de zumo de lima exprimida

1 cl de jarabe de aziicar de cafia

5 0 6 cubitos

T.N.T.

Trago largo para tomar
en cualquier momento |

PARA 1 VASO

4 ¢l de tequila blanco
100 % maguey

1/& de lima sin tratar
14 d de tonica®

4 0 5 cubitos

e Eche el trozo de lima en el vaso largo.
= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso.

= Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Muppet
Si sustituye la tonica por soda* de lima-li-
mén, obtendra un Muppet, un trago largo
que no resulta amargo, ideal para tomar
en cualquier momento.

® Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de |2 coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
seguidamente, agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.

# Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Un homenaje a Pancho Villa

Cocteles afrutados

Acapulco

Trago largo para tomar en cualguier momento
- -mi
|

1l
PARA 1 VASO

4 cl de tequila reposado 100% maguey

8 cl de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
4 ¢l de zumo de pomelo exprimido

1 hoja de pifia

5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo, el tequila y los zumos
de frutas en la parte inferior de la coc-
telera.
o Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y agltela enérgicamente por espacio
de unos 8 o 10 segundos.
e Cuele el contenido en el vaso largo con
la ayuda de un gusanillo.
o Realice un corte en la hoja de pifia para
que se sostenga en el borde del vaso. Sirva
de inmediato.

ElViva Villa (> p. 180) fue bautizado con este nombre en
memoria de Francisco Pancho Villa (1878-1923). un
campesino mexicano con Pocos recursos que en 1910 se
unio a la lucha contra la dictadura de Porfirio Diaz. Es-
te revolucionario dirigio la Division del Norte. un ejér-
cito que llego a contar con 50 000 hombres y a contro-
lar gran parte del pais en 1914. Derrotado en 1915,
Pancho Villa continuo la guerrilla hasta 1920, Murio
asesinado tres anos después.

Agave
Punch

Trago largo para tomar
en cualguier momento

7
Ll
PARA 1 VASO - .

4 l de tequila blanco
100% maguey

f

10 ¢l de zumo de naranja

2 d de zumo de limén exprimido
1,5 l de oporto Ruby

0,5 cl de jarabe de azicar de cafia
5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y, @ continuacidn, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Ambassador

Trago largo para tomar en cualquier momento

Y U gl

PARA 1 VASD

4 cl de tequila blanco
100 % maguey

14 ¢l de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

5 o b cubitos

» Ponga el hielo y los demds
ingredientes en la parte infe-
rior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgica-
mente entre 8 y 10 segundos.
o Cuele el contenido en el vaso
largo con un gusanillo. Sirva de
inmediato.

Variante: el Desert Glow

5i sustituye 2 ¢l de zumo de naranja expri-
mida por 2 ¢l de licor de melocoton*, ob-
tendra un Desert Glow, un trago largo
mas afrutado, ideal para tomar en cual-
quier momento.
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iArribal

Trago corto para tomar
en cualquier momento

B 5
¥ f ﬂﬂ”

3 d de tequila blanco 1009 maguey
3 ¢l de zumo de naranja exprimida ‘

1 ol de curasao naranja

1 piel de naranja sin tratar

5 0 6 cubitos S

= Ponga el hielo, el

tequila, el zumo de

naranja y el curasao en la parte inferior de
la coctelera.

s Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente por espacio de unos
8 0 10 segundos.

» Cuele el contenido en la copa de coctel
con la ayuda de un gusanillo.

e Corte un trozo de céscara de naranja con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego pdngala en el borde de la

Cactus
Banger

Trago largo para tomar
en cualquier momento

4 ¢l de tequila blanco
100% maguey

13 cl de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

1 cl de Galliano*
1 trozo de naranja sin tratar
5 0 6 cubitos

ayuda de un gusanillo.
inmediato.

de Freddy Fudpucker.

» Ponga el hielo y los demas in-

gredientes (salvo el trozo de naran- \ = j
j2) en la parte inferior de la coctelera,

= Ajuste la parte superior de la coctelera y agi-

tela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en el vaso largo con la

e Realice un corte en el trozo de naranja para
que se sostenga en el borde del vaso. Sirva de

<7 Este céctel también recibe el nombre

| Broadway
Thirst

Trago corto para tomar en cualquier momento

& Y

PARA 1 COPA

4 d de tequila blanco 100% maguey
2 d de zumo de naranja exprimida
0,5 c de zumo de limén exprimido
0,5 d de jarabe de aricar de cafa

5 0 6 cubitos

= copa. Sirva de inmediato.

+ Ponga el hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y, @ continuacion, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de céctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Trago corto para tomar en cualquier momento

G Y

PARA 1 COPA

3 ¢l de tequila blanco 100% maguey
3 ol de zumo de manzana

(puro zumo de fruta)

1 ¢l de casis

5 0 6 cubitos

= Ponga ¢l hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
& continuacién, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

= e Cuele el contenido en la copa de coctel
con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Chihuahua

Trago largo para tomar en cualquier momento

g Ul

PARA 1 VASO

4 ¢l de tequila blanco 100 S maguey

14 d de zumo de pomelo (puro zumo de fruta)
Sal fina

5 0 6 cubitos

e Escarche el borde de la copa con sal fina
(> p. 59).

o Ponga el hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

® Ajuste la parte superior de la coctelera ¥
agitela enérgicamente por espacio de unos
8 0 10 segundos.

* Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato,
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Coco Mexico

Trago largo para tomar
en cualquier momento

I.r-'—:_;'i

PARA 1 VASO
4 cl de tequila blanco 100% maguey

12 cl de zumo de pifia
(puro zumo de fruta)

2 cucharillas mezcladoras
de crema de coco (en conserva)

1 hoja de pina
5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo, el tequila, el zumo

de pifia y la crema de coco en la par-

te inferior de la coctelera. &
o Ajuste la parte superior de la coctelera
y, seguidamente, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso largo con
la ayuda de un gusanillo.

« Practique un corte en la hoja de pifia pa-
ra que se sostenga en el borde del vaso.
Sirva de inmediato.

Jungle Juice

Trago largo para tomar en cualquier momento

b il
lltJI D l”l"

PARA 1 VASO

4 d de tequila blanco 100 % maguey

4 ¢l de zumo de naranja exprimida

4 ¢l de zumo de pifia (puro zumo de fruta)

3l de zumo de ardndano
(a base de zumo de fruta concentrado)

3 d de soda* de lima-limdn
1/8 de lima
5 0 6 cubitos

lce-Breaker

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASO

4 ol de tequila blanco 100% maguey
4 cl de zumo de pomelo exprimido
0,5 cl de curasao triple seco

0,5 ¢l de granadina

5 0 6 cubitos

« Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente por espacio de unos
8 0 10 segundos.

= Cuele el contenido en el vaso corto con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo el trozo de lima) en la parte inferior
de la coctelera.

» Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

« Cuele el contenido en el vaso largo con
la ayuda de un gusanillo.

» Exprima ligeramente el trozo de lima so-
bre el vaso y practiquele un corte para que
se sostenga en el borde. Sirva de inmediato.

Mexican

Trago corto para tomar

en cualquier momento
; = N coctelera.

T » Ajuste la parte superior

PARA 1 COPA

3,5 cl de tequila blanco 100% maguey
3l de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
0,5 cl de granadina
5 0 6 cubitos

unos 8 0 10 segundos.

Variante: el Mexicana
Si prepara el coctel en un

Pifiata

en cualquier momenio
- | §

" IR
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PARA 1 VASO

4 d de tequila blanco -y
100 % maguey ¥
6 ¢ de zumo de pifia (puro zumo de fruta)

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera,

» Ajuste la parte superior de la cocteleray,
2 continuacién, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso corto con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Matador

5i sustituye 1 ¢l de zumo de pifia (puro
zumo de fruta) por 0,5 cl de curasao triple
seco y 0,5 cl de zumo de lima exprimida,
obtendrd un Matador, un trago corto me-

nos dulce, ideal para tomar en cualquier
momento.

= Ponga el hielo y los demds in-
gredientes en la parte inferior de |3

ra y agitela enérgicamente por espacio de

o Cuele el contenido en la copa de céctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

de zumo de pifia (puro zumo de fruta), 0,5 cl de
granadina y 0,5 ¢l de zumo de lima exprimida,
obtendrd un Mexicana, un trago largo mas dulce,
ideal para tomar por la noche.
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Playa del Mar

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 COPA \

3 d de tequila blanco : =
100% maguey g =

1,5 ol de zumo de ardndano
{2 base de zumo de fruta concentrada)
1,5 ¢l de zumo de pina

(puro zumo de fruta)

0,5 ¢l de curasao triple seco

0,5 cl de zumo de lima exprimida

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los deméds ingredientes

en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera

y, seguidamente, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de

coctel con un gusanillo. Sirva -
de inmediato.
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Strawberry
Margarita

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 COPA

4 d de tequila blanco 100% maguey
4 g 5 fresas frescas

0,5  de curasao triple seco

0,5 d de zumo de lima exprimida

3 0 4 cubitos picados (&> p. 59)

o Lave las fresas con agua fria y reserve
media.

» Ponga el hielo picado y los demés ingre-
dientes en la batidora. Conéctela a velocidad
lenta de 5 a 10 segundos y luego pdngala a
velocidad rdpida entre 15 y 30 segundos.

e Vierta el contenido de la batidora en la
copa de coctel. Afada |a media fresa. Sirva
de inmediato.

Variante: el Pineapple Margarita

Si sustituye las fresas frescas por un tercio de
una rodaja de pifia fresca (de aproximada-
mente 1 cm de grosor), obtendra un Pineap-
ple Margarita, un frago corto mas refrescan-
te, ideal para tomar en cualquier momento.

186 .

Un coctel muy popular en Estados Unidos
Se desconoce el verdadero origen del Tequila Sunrise
(> abajo), pero una leyenda atribuye su creacion a
un barman a quien su jefe
sorprendio de madrugada
tras pasar la nhoche consy-
miendo alcohol del bar con
unos amigos. Afirmaba que
habia esperado al alba para
crear ese degradado de co-
lores que, efectivamente,
evoca el amanecer. El Tequi-
la Sunrise ha alcanzado tal
popularidad en Estados
Unidos que en 1988 incluse dio su nombre a una peli-
cula de Robert Twone, protagonizada por Mel Gib-
son, Kurt Russel y Michelle Pfeiffer (en la imagen).

Tequila
Sunrise

Trago largo para tomar
en cualquier momento

'.—rﬁ*? Ry

{:‘_J I‘I il
PARA 1 VASO
4 ol de tequila blanco 100% maguey
13 ¢l de zumo de naranja
{puro zumo de fruta) ! i)
1 d de granadina
5 0 6 cubitos —— (f
» Ponga el hielo, el tequila y el zumo de
naranja en la parte inferior de la coctelera.
» Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente por espacio de unos
8 0 10 segundos.
e Cuele el contenido en el vaso largo con
la ayuda de un gusanillo.
» Anada la granadina. Sirva de inmediato.

- _— Vertigo

Trago largo para tomar en cualquier momento

2 | |
7l

PARA 1 VASO

4 d de tequila reposado 100% maguey
10 ¢l de zumo de ardndano

Tomahawk

Trago largo para tomar
en cualquier momento

a = . (@ base de zumo de fruta concentrado)
? , I 7 || llll 4 d de zumo de naranja exprimida
?;;A l v;;o L 1 trozo de naranja sin tratar

5 0 6 cubitos
4 o de tequila blanco 100% maguey

8 cl de zumo de pifia
{puro zumo de fruta)
5 ¢l de zumo de arandano g
(a base de zumo de fruta concentrado) —

» Ponga el hielo, el tequila,
el zumo de ardndano y el
zumo de naranja en la par-
te inferior de la coctelera.

1 ¢ de curasao triple seco e Ajuste la parte superior

5 0 6 cubitos de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y 10
o Ponga el hielo y los demds ingredientes segundos.

en la parte inferior de [z coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

e Cuele la mezcla en el va-
so largo con un gusanillo.
» Pracfique un corte en el
trozo de naranja para que
se sostenga en el borde del
vaso. Sirva de inmediato.

Cocteles con licor

Aguamiel

Trago corto para tomar por la noche » Ponga el hielo y los

B e o demds ingredientes en
e 'y M| i
7 I' fi{|l  la parte inferior de la coc-
11k}
2> LU telera.
PARA 1 COPA

= Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente
2 d de zumo de lima exprimida entre 8 y 10 Segundas_
2 o de miel liquida de acacia ~ » Cuele la mezcla en la copa de coc-
506 cubites el con un gusanillo. Sirva de inmediato.

3 d de tequila reposado 100% maguey
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Alice In
Wonderland

Trago corto para tomar por la noche
I |I?I'V
U gyt
PARA 1 VASO

2 ol de tequila blanco 100% maguey
/2 d de Grand Mamier Cordon Rouge

" o
L™ >

o Ponga el licor en el vaso de chupito.
o Para que los liquidos queden superpues-
tos, vierta el tequila lentamente sobre el li-
cor con una cucharilla mezcladora (> p. 58).
Sirva de inmediato.

Banana Boat

Trago corto para tomar como digestivo
e = '::'l

T Y
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PARA 1 COPA

4 d de tequila blanco 100 % maguey
2 c de zumo de lima exprimida

1 d de licor de plitano

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.
. o Ajuste la parte superior de la coctelera y
i Tl agitela enérgicamente por espacio de unos
i 8 0 10 segundos.
AT o Cuele la mezcla en la copa de
coctel con la ayuda de un gusanillo.
Sirva de inmediato.

Aztec Stinger

Trago corto para tomar como digestivo

7 il
PARA 1 VASO
4 ¢l de tequila blanco 100% maguey

2 ol de licor de menta incoloro
3 o0 4 cubitos

» Ponga el hielo y los demés ingredientes

en el vaso corto.
= Remueva con una cucharifla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato,

Variante: el Cactus Cooler

Si prepara el coctel en un vaso largo y
anade 12 cl de agua con gas, obtendra un
Cactus Cooler, un trago largo més refres-
cante, ideal para tomar al atardecer.
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4 de tequila blanco

Brave Bul

Trago corto para tomar como digestivo
1]
PARA 1 VASO

4 dl de tequila blanco 100 % maguey

2 cl de licor de café
3 0 4 cubitos

Cactus § _
Flower et

Trago corto para
tomar por la noche

é’“ l_‘? |“||
R - UL

PARA 1 VASO
20 3 gotas de tabasco

» Ponga los ingredientes en el vaso de

chupito.

® Sirva de inmediato sin remover (el ta-
basco se quedara en el fondo del vaso).

SE7 Este coctel también recibe el
nombre de Prairie Fire.

= Ponga el hielo y los demds in-
gredientes en el vaso corto.

® Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8y 10 segundos.
Sirva de inmediato,

Variante:

El South of the Border

Si afiade 1 ¢l de zumo de lima ex-
primida, obtendrd un South of the
Border, un trago corto menos dul-
ce, ideal para tomar por la noche.
Este coctel debe prepararse en
coctelera y servirse en copa de
coctel.

Mockingbird

Trago corto para tomar como digestivo
=

LL N
7 Xl

—

PARA 1 COPA

4 o de tequila reposado 100% maguey
2 ¢l de pipermin

1 d de zumo de lima exprimida

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacién, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezdla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Tequila: cdcteles con licor

Speedy
Gonzales

Trago corto para tomar en cualquier

momento v >
PARA 1 COPA
4 cl de tequila blanco 100% maguey
1,5 ¢l de licor de mora
1,5 ¢l de licor de meldn verde

iy 5 0 6 cubitos

Cos

» Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso mezclador.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre § y 10 segundos.

o Cuele en la copa de cdctel con un gusa-
nillo. Sirva de inmediato.

Cocteles cremosos

Bloody Maria

Trago largo para tomar por la mafiana

PARA 1 VASO

5 cl de tequila blanco
100 % maguey

7 d de zumo de tomate
{puro zumo de fruta)

3 d de zumo de naranja
exprimida

1 cl de zumo de lima exprimida
0,5 cl de salsa Worcestershire*
0,5 cl de miel liquida de acacia
3 0 4 gotas de tabasco

1 pizca de sal

5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demas in-
gredientes en el vaso mezclador.
» Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 segundos.
e Cuele en el vaso largo con un
gusanillo. Sirva de inmediato,
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Frostbite

Trago corto para tomar por la noche

PARA 1 COPA
3 cl de tequila blanco 100% maguey :

3 ol de nata liquida UHT

1 d de licor de cacao incoloro
1 nuezr moscada
5 o 6 cubitos

e Ponga el hielo, el tequila, la nata liquida
y el licor de cacao en la parte inferior de la
coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctele-
ra y agitela enérgicamente por espacio de
8 0 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
la ayuda de un gusanillo.

o Ralle un poco de nuez moscada sobre la
copa. Sirva de inmediato.

Cocteles calientes

Gorilla Sweat

Trago largo para tomar en invierno

4 cl de tequila blanco 7
100 % maguey |
5 g de mantequilla
pasteurizada

2 cucharillas mezcladoras
de azicar en polvo

7 ¢l de agua hirviendo

o Ponga la mantequilla y los de- Bicoain =
mas ingredientes en la jarra resistente al

calor.

» Remueva con una cucharilla mezcladora

entre 6 y 8 segundos. Sirva de inmediato.

Mexican Tea

Trago largo para tomar en invierno

i
PARA 1 JARRA

4 cl de tequila reposado 100% maguey

2 cucharillas mezcladoras de azicar en
polvo

8 ¢l de t caliente (de Ceildn, por ejemplo)

1 piel de lima sin tratar

* Ponga todos los ingredientes (salvo
la lima) en la jarra resistente al calor.
® Remueva con una cucharilla mez-
dadora entre 8 y 10 segundos.

® Corte un trozo de céscara de lima

ton un cuchillo mondador. Exprima

la piel sobre la jarra con dos dedos

Para extraerle la esencia y luego pén-
gala dentro. Sirva de inmediato.

Mexica
Coffee

Trago largo para tomar en cualguier momento

PARA 1 JARRA
4 cl de tequila reposado 100% maguey
5 cl de nata liquida UHT

8 de café expreso caliente

1 ¢l de jarabe de azicar de cafa

» Introduzca la nata liquida por espacio de
5 minutos en el congelador.

o En un bol, monte la nata con un tenedor
hasta que haya adquirido una consistencia
cremasa.

» Ponga el café expreso en la jarra resis-
tente al calor. A continuacion, afiada el te-
quila y el jarabe de aztcar,

= Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 3 y 4 segundos.

» Con l2 misma cuchara, corone el coctel

con la nata montada. Sirva de inmediato.
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Cocteles a base |

de brandy

La palabra brandy designa
principalmente los aguardientes

de vino, pero también todos
aquellos obtenidos a partir de frutas.
Entre ellos figuran el cofiac, elaborado
con un vino blanco producido

en la region francesa de Charente;
el pisco, un aguardiente procedente
de Chile; el calvados, elaborado

en Normandia (Francia) a partir de
sidra, y su pariente estadounidense,
el brandy de manzana, producido

en Nueva Jersey y California. El kirsch,

LOS DIEZ CLASICOS
IMPRESCINDIBLES

B &B o> p. 203

Brandy Alexander > p. 212
Brandy Highball > p. 196
Corpse Reviver > p. 208
East India > p. 202
Harvard > p. 195

Olympic > p. 203

Rose 1> p. 195

Side-Car > p. 201

Stinger ©> p. 211

Muchas palses producen brandys,
por o que existe una gama muy
variada: Francia (cofiac, armanac,
calvados, kirsch), Espafia (brandy

de Jerez), Estados Unidos (brandy de
manzana) y Chile (pisco).
i Véanse también p. 303-305.

a base de cerezas, proviene sobre todo
de Francia (Alsacia), Suiza y Alemania.
Aunque la mayoria de brandys
tradicionalmente se consumen como
digestivos, pueden mezclarse con toda
clase de aromas. El brandy combina
perfectamente con el zumo de fruta,
como el zumo de limén en el famoso
Side-Car (> p. 201), el zumo de naranja
en el Olympic (> p. 203) o el zumo

de pifia en el East India (> p. 202).

Se mezcla sutilmente con licores
como el de menta en el Stinger

(> p. 211), el de café en el Brown Bear
(> p. 205) o incluso con el Bénédictine
enel B &B (> p. 203).

Por ultimo, el brandy también puede
mezclarse con productos a base de vino,
como el vermut en el Amber Twvist

(> 0. 194) o el oporto tinto en el B & P
(> p. 203) y el American Beauty (3> p. 194).
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Brandy: cocteles secos

ST s FIRET

Harvard

Trago corto para tomar

Rose

Trago corto para tomar como aperitivo

Cocteles secos

como aperitivo = ‘f‘) Tl
{ " o

Amber Twist L Y ekl
Trago corto para tomar como aperitivo  ® Ponga el hielo, el cofac, el vermut, el PARA 1 COPA :' 4 ol de kirsch
= brandy y el curasao en el vaso mezclador. 5 cl de cofiac 2 d de vermut seco
[ !  Remueva con una cucharilla mezcladora 2 d de vermut rojo 1 d de brandy* de cereza
et entre 8 y 10 segundos. | 2 0 3 gotas de angostura® 1 guinda
PARA 1 COPA  , Cyele la mezclaen la copa de coctel con | 5 0 6 cubitos 5 0 6 cubitos
4ddecofiac  n gysaniflo.
2ddevermutseco & Corte un trozo de cascara de naranja & e Ponga el hielo y los demds ingre- = Ponga el hielo, el kirsch, el vermut y el
0,5 cl de brandy® de albaricoque  con un cuchillo mondador. Exprima la S dientes en el vaso mezclador brandy en el vaso mezclador,
0,5 d de curasao triple seco  piel sobre la copa con dos dedos pa- f; gi’éi o Remueva con una cu- Cecams o Remueva con una cucharilla mezcladora
1 piel de naranja sin tratar  ra extraerle la esencia y luego ponga- charilla mezcladora entre 8 entre 8 y 10 segundos.
506 cubitos 12 dentro. Sirva de inmediato. y 10 segundos. o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
o Cuele la mezcla en la copa de coctel con la ayuda de un gusanillo.
un gusanillo. Sirva de inmediato. » Cologue la guinda en la copa. Sirva de
inmediato.

<E72  En la década de 1930, este coc-
tel se conocia con el nombre de Metropo-
litan. La receta de aquella época incluia
0,5 cl de jarabe de azicar.

American
Beauty Gotham

Trago corto para tomar como aperitive Trago corto para tomar

Variante: el Star
Si sustituye el cofiac por calvados, obten-
dré un Star, un trago corto con menos sa-

= como aperitivo
W,
| =

W

PARA 1 COPA

“‘"A bor a madera que resulta ideal para tomar
3 dl de cofiac TARA 1 cfm Como aperitivo.
2 0 3 hojas de menta fresca 5 ol de cofiac .
2 d de vermut seco 2  de Pernod
1 d de oporto tinto 2 0 3 gotas de bitter* de naranja
1 d de zumo de naranja exprimida V 5 0 6 cubitos
5 0 6 cubitos ) ) Uno de los cocteles franceses ms antiguos
\ e Ponga el hielo y los demds in- .
. | : El Rose (T> arriba), un trago corto elaborado con

e Lave las hojas de menta con agua fresca. gredientes en el vaso mezclador.
= Ponga el hielo, el cofiac, el vermut, el | ¢ Remueva con una cucharilla brandy” de cereza, fue inventado en 1906 por Johnny
oporto, el zumo de naranja y la menta en | mezciadora entre 8 y 10 segundos. Milta, barman del Chatam bar. sito en la calle Daunou,
la parte mfe_ricur de la coctelera. AjUSf'E la | oICueEe la mezcla en la copa de en Paris. Este lugar fue muy frecuentado por estadouni-
parte superior de la coctelera y agitela coctel con un gusanillo. Sirva de I ) )
enérgicamente entre 8 y 10 segundos. inmediato. 3 denses en aquella época y hasta la década de 1930 Sequra-
o Filtre la mezcla en la copa de coctel con mente, este coctel se creo para una clienta a la que le gus-
un gusanillo y un colador para pulpa. Sirva Variante: el Bombay taban las rosas. El cartelista Paul Mohr en 1922, ided uno de !
de inmediato. Si sustituye el Pernod por 1,5 ¢l de vermut e . ,

. \ los carteles publicitarios mads famosos (en la imagen) del

seco y 0,5 cl de curasao naranja, obtendrd : v
7 un Bombay, un trago corto més seco, ide- ! LIGUEUR brandy de cereza de la marca Cherry Rocher.
L al para tomar como aperitivo.
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Brandy: cdcteles secos

T.N.T. n°2

Trago certo para tomar como aperitivo
(;? T
PARA 1 COPA

5 cl de cofiac

1,5 ¢l de curasao naranja

0,5 ¢l de espirituoso con plantas de absenta
2 03 gotas de angostura®

5 o 6 cubitos

-

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso mezclador.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

= Cuele la mezcla en la copa de cctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Cocteles refrescantes

Between-the-

sheets

Trago corto para toma\,
en cualquier momento

J Ll
PARA 1 COPA

2 d de cofiac

2 ol de ron puertorriquefio
2 cl de zumo de limén exprimido
1 d de curasao triple seco

5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los demés in-

gredientes en la parte infe-

rior de la coctelera. o -
o Ajuste la parte superior NG

de [a coctelera y agitela enér-

gicamente enire 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de cictel con

un gusanillo. Sirva de inmediato.

\

Variante: el Nicky Finn

Si sustituye el ron por Pernod, obtendra
un Nicky Finn, un trago corto de sabor
anisado, ideal para tomar al atardecer.
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Brandy Highball

Trago largo para tomar en cualquier momento

el T
PARA 1 VASO
4 cl de cofiac
14 d de ginger* ale
4 0 5 cubitos

» Ponga el hielo y los de-
mds ingredientes en el vaso
largo.

o Remueva con una cucharilla
mezcladora entre 8 y 10 se-
gundos. Sirva de inmediato.

<E7> Esta bebida ya era
muy popular en Estados Uni-
dos en la década de 1880. En-
tonces se conocia con el nom-
bre de Brandy & Ginger ale.

Variante: el B & §

Si sustituye el ginger ale por
agua con gas, obtendrd un B & S
(Brandy & Soda), un trago largo
menos dulce, ideal para tomar
en cualquier momento.

\|_g'—

Cassisco

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

4 ¢l de cofac

1 d de casis

13 d de agua con gas
405 cubitos

= Ponga el hielo y los demés E’\
ingredientes en el vaso largo. K{
o Remueva con una cucharilla
mezcladora enfre 8 y 10 segundos.
Sirva de inmediato.

Variante: el Kirsch & Cassis

Si sustituye el coiac por kirsch, obtendra
un Kirsch & Cassis, un trago largo mas
suave que resulta ideal para tomar en
cualquier momento.

Dee-Light

Trago largo para tomar
en cualquier momento

7 ll
LJI I|l

PARA 1 VASO

4 ¢l de cofiac

1/4 de lima sin tratar

2 0 3 gotas de licor de platano
13 cl de soda* de lima-limén
4 05 cubitos

o Corte la lima por la mitad y
eche los dos trozos en el vaso

largo. Machdquelos con una mano

de mortero.

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el interior del vaso,

» Remueva con una cucharilla mezcladora

entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Depth Bomb

Trago corto para tomar

en cualquier momento

s
o/

15

PARA 1 COPA
2 ol de cofiac

2 ¢l de calvados
2 d de zumo de limdn exprimido
1 ¢l de granadina

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

= Ajuste la parte superior de la coctelera y agi-
tela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de cactel con un gu-
sanillo. Sirva de inmediato.
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Brandy: cdcteles refrescantes

Georgia
Mint Julep

Trago corto para tomar
en cualguier momento

]

PARA 1 VASO

4 ol de cofiac

de 8 a 10 hojas de menta fresca

2 c. mezcladoras de azicar en polvo
3 0 4 cubitos picados (> p. 59)

+ lave las hojas de menta con agua fria,
pongalas en el vaso corto y machaquelas
con una mano de mortero.

» Afada el aztcar en polvo y llene el vaso
de hielo picado.

o Vierta el cofiac y remueva con una cu-
charilla mezcladora entre 8 y 10 segundos.
Sirva de inmediato.

@ Este trago corto es el cdctel ve-

raniego mas antiguo apreciado por los es-
tadounidenses.

momento

Horse's Neck

Trago largo para tomar en cualquier

Harvard Cooler

Trago largo para tomar en cualguier momento

<ol
PARA 1 VASO

4 o de calvados

1 ol de zumo de limon exprimido
1 d de jarabe de aziicar de cafia
12 ¢l de agua con gas

1 rodaja de limdn sin tratar

4 0 5 cubitos

o Eche el hielo, el —
calvados, el zumo

de limadn, el jarabe
de azlcar y el agua
con gas dentro del
vaso largo.

o Remueva con una
cucharilla mezcladora ‘éf.
entre B y 10 segundos. ¥

» Ponga la rodaja de

limdn en el vaso. Sirva

de inmediato.

» Con un cuchillo mondador, pele com-
pletamente el limén y ponga la cdscara en
espiral en el vaso largo.

= Anada el hielo y los demds ingredientes.

¢ Ul

PARATVASO 5 Remueva suavemente con una cucharilla
4ddecoiac  1orcladora entre 8 ¥y 10 segundos. Sirva de
1 piel de limdn sin tratar ~ inmediato.
3 0 4 gotas de angostura*
14 cl de ginger* ale
405 cubitos

Un coctel para un gangster

El combinado Jack Rose (> abajo), muy
apreciado por Humphrey Bogart (en g
imagen), se invento en Nueva York en-
tre 1900y 1910.Al parecer, fue ideado pa-
ra el gangster y jugador de casino Ja-
cob Rosenzweig, apodado Bald Jack
Rose en su entorno. Pero segun otra le-
Yenda, el nhombre original del coctel era
Jacque Rose, elegido porque su color es
idéntico al de las rosas Jacqueminot,

creadas en 1853

Jack Rose

Trago corto para tomar en cualquier momento

= _—

£ b V4
v |
PARA 1 COPA

4 c de calvados -

2 d de zumo =
de limén exprimido = 7

1 d de granadina
5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demas in-
gredientes en la parte inferior de la
coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera T
¥, a continuacidn, agitela enérgicamente |
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con

un gusanillo. Sirva de inmediato.

Normandy
Cooler

Trago largo para tomar en cualquier momento

_

It/

=
PARA 1 VASO
3 d de calvados
4 ¢l de agua con gas
2 cl de licor de manzana* verde

9 ¢l de zumo de manzana
(puro zumo de fruta)

1/8 de lima sin tratar

4 0 5 cubitos

o Ponga el hielo, el calvados, el agua con
gas, el licor y el zumo de manzana en el
vaso largo.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

o Exprima ligeramente el trozo de limén y
pdngalo en el vaso. Sirva de inmediato.
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Brandy: cécteles refrescantes

Piscola

Trago largo para tomar
en cualguier momento

:k‘fJ
PARA 1 VASO
4 cl de pisco
0,5 c de zumo de limén
exprimido
3 0 4 gotas de angostura® k

y

13 cl de refresco de cola = ﬁ
4 05 cubitos } 52
o Ponga el hielo y los de- /
mds ingredientes en el vaso largo.

« Remueva con una cucharilla mezdladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Pisco Sour

Trago corto para tomar
en cualquier momento =

= b

LY all
U &l
PARA 1 VASO
4 cl de pisco
1 dara de huevo
1,5 ¢l de zumo de limén exprimido
1 ol de jarabe de azicar de cafia
2 0 3 gotas de angostura®
5 0 6 cubitos
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Pisco Punch

Trago largo para tomar
en cualquier momento

=)
PARA 1 VASO
4 cl de pisco
3 ¢ de zumo de pifia
(puro zumo de fruta)
1 ¢l de zumo de limén
exprimido
0,5 ¢l de jarabe de azdcar
de cafia
0,5 cl de curasao naranja
3 0 4 gotas de angostura®
9 ¢l de soda* de lima-limdn
1 hoja de pifia fresca
4 0 5 cubitos

= Ponga ¢l hielo y los de-
mds ingredientes (salvo la
hoja de pifia) en la parte in- 3

ferior de la coctelera. '

o Ajuste la parte superior de la cocte-

lera y, seguidamente, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Vierta la mezcla en el vaso largo. Realice un
corte en la hoja de pina para que se sostenga
en el borde del vaso. Sirva de inmediato.

@ Existen numerosas recetas distintas
de este coctel, que a principios del siglo xx se
componia de pisco, curasao naranja, zumo de
limén y agua con gas.

o Monte la clara de huevo durante unos
segundos con un tenedor.
o Ponga el hielo, 0,5 cl de clara de hue-
vo y los demds ingredientes en la par-
te inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la cocte-
lera y agitela enérgicamente por es-
pacio de unos 8 o 10 segundos.

« Vierta el contenido de la coctelera
en el vaso corto. Sirva de inmediato.

Este coctel es una bebida
muy apreciada en Chile y en Peril.

Side-Car

Trago corto para tomar en cualquier momento

Como recuerdo de un militar excéntrico

tragos cortos. Cuenta la levenda que nacio en 1931 en

ol el Harry's Bar de Paris y que debe su nombre a un ca-

PARA 1 COPA

4 ¢l de conac

1,5 c de zumo de limon exprimido
1,5 cl de curasao e

1 piel de limdn sin tratar
5 0 6 cubitos

primer barman del Buck’s Club.

= Ponga el hielo, el conac, el zu-
mo de limén y el curasao en la parte
inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
« A continuacidn, cuele la mezcla en la co-
pa de coctel con un gusanillo.

s Corte un trozo de céscara de limdn con
la ayuda de un cuchillo mondador. Exprima
la piel sobre la copa con dos dedos para
extraerle la esencia y luego pongala dentro.
Sirva de inmediato.

Variante: el Apple Cart

Si sustituye el cofiac por calvados, obten-

drd un Apple Cart, un trago corto =
con menos sabor a madera, ideal T
para tomar en cualquier momento.

Cocteles afrutados | &l
Apple Sunrise

Trago largo para tomar en cualquier momento = Ponga el hielo y los demds ingre-
= dientes en el vaso largo.
ih.' e Remueva con una cucharilla mezcla-
* dora por espacio de unos 8 o 10 segun-

PARA 1 VASO - , 5
dos. Sirva de inmediato.

4 ¢l de calvados

1 d de casis

0,5 cl de zumo de limén exprimido

12,5 d de zumo de naranja (puro zumo de fruta)
4 05 cubitos

El Side-Car (> a la izquirda) es un gran clasico de los

pitan del ejército que tenia la costumbre de que le
llevaran a ese bar ... jen sidecar! En realidad, la rece-

ta nacio en un hotel francés (situado en
triple seco Cannes o en Paris) y fue introducida en

Londres a partir de 1922 por McGarry. el




Castro
Cooler

Trago largo para tomar

en cualguier momento

PARA 1 VASO
2,5 d de calvados

10 ¢l de zumo de naranja
{puro zumo de fruta)

2,5 dl de ron dorado cubano
1,5 d de zumo de lima exprimida
1,5 d de cordial* de lima

1/8 de lima sin tratar

5 0 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demés in- e

gredientes (salvo el trozo de lima) en la
parte inferior de la coctelera.

» Ajuste |a parte superior de la cocteleray,
a continuacién, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso largo con
la ayuda de un gusanillo.

 Practique un corte en el trozo de lima
para que se sostenga en el borde del vaso.
Sirva de inmediato.

El Ultimo

¢ Ul

PARA 1 VASO
4 cl de cofiac
1 d de licor de coco

405 cubitos

en el vaso largo,

East India

Trago corto para tomar en cualquier momento

PARA 1 COPA

4 ¢l de cofac

2,5 d de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
0,5 ¢l de curasao naranja

2 0 3 gotas de angostura®

1 hoja de piia fresca

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo la hoja de pina) en la parte inferior
de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente por espacio de unos
8 o 10 segundos.

e Cuele |2 mezcla en la copa de coctel con
la ayuda de un gusanillo.

e Realice un corte en la hoja de pifia has-
ta la mitad de su longitud. Coldquela en el
borde de la copa. Sirva de inmediato.

Trago largo para tomar en cualquier momento |

13 d de zumo de manzana (puro zumo de fruta)

e Ponga el hielo y los demds ingredientes

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Olympic

Trago corto para tomar en cualquier momento

Il!._..lll la L| |.i L

PARA 1 COPA

4 d de cofiac

2 d de zumo de naranja exprimida

1 ¢l de curasao naranja
5 0 6 cubitos

Cocteles con licor

B&B

Trago corto para tomar como digestivo

l
PARA 1 VASO - i = Jl
4 ¢l de cofiac PARA 1 VASO
2 d de Bénédictine 5 ¢l de cofiac
3 0 4 cubitos 2 ¢l de oporto Ruby

s Ponga el hielo y los

demds ingredientes en

el vaso corto.

® Remueva con una cu-
charilla mezcladora entre 8 y

10 segundos. Sirva de inmediato.

@ Este coctel debi de inventarse en
1937 en el Club 21 de Nueva York. Las inicia-
les B & B significan «Brandy and Bénédictines.

Variante: el April Shower

Si sustituye 1 ¢l de cofiac y 1 cl de Bénédic-
tine por 2 ¢l de zumo de naranja exprimida,
obtendra un April Shower, un trago corto
mds afrutado, ideal para tomar en cual-
quier momento. Este céctel debe preparar-
S en coctelera y servirse en copa de coctel.

. Ponga el hielo y los demés ingre-
dientes en la parte inferior de la cocte-
lera.

o Ajuste la parte superior de |a coctelera y
agitela enérgicamente entre g y 10 segundos.
e Cuele la mezcla en la copa de coctel con un
gusanillo. Sirva de inmediato,

Variante: el Biarritz
Si sustituye el zumo de naranja por zumo de [i-
mon exprimido, obtendra un Biarritz, un trago
corto mds dcido, ideal para tomar en
cualquier momento.

B&P

Trago corto para tomar
como digestivo

o Ponga los ingredientes
en el vaso corto.

e Remueva con una cu-

charilla mezcladora du-

rante 2 o 3 segundos.

Sirva de inmediato.

SE7 Este trago cor-
to es muy popular en Ir-
landa. Las iniciales B & P
significan «Brandy and Portos.

Variante: el Porto Flip

Si sustituye 4 cl de cofiac por 2 cl de opor-
to Ruby, 1 <l de jarabe de azicar de cafa
¥ 1 yema de huevo, obtendréd un Porto
Flip, un trago corto més cremoso, ideal
para tomar los dias de resaca.
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Brandy: cdcteles con licor

Banana Bliss

Trago corto para tomar como digestivo

[}

PARA 1 VASO

5 ¢l de cofiac

1,5 ¢l de licor de platano
3 0 4 cubitos

» Ponga el hielo y los
deméds ingredientes en

el vaso corto.

o Remueva con una cu-
charilla mezcladora entre
8 y 10 segundos. Sirva de
inmediato.

Variante: el Chocolate Bliss

Si afiade 2 cl de licor de cacao moreno,
obtendra un Chocolate Bliss, un trago cor-
to mas dulce, ideal para tomar por la no-
che. Este cictel debe prepararse en el va-
so mezclador y servirse en copa de cdctel.

204

Bounty Boat

Trago corte para tomar como digestivo

LTl

PARA 1 COPA

4 ¢l de cofiac

2 d de licor de cacao moreno
1 ol de licor de coco

5 0 6 cubitos

Black Jack

Trago corto para tomar como digestivo

PARA 1 VASO

1,5 c de cofiac

3 d de café expreso frio

1,5 d de kirsch

1 d de jarabe de azicar de cafia
4 05 cubitos

« Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

= Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente por espacio de
unos 8 o 10 segundos.

» Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso corto. Sirva de inmediato.

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en el vaso mezclador.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

Brown
Bear

Trago corto para tomar
como digestivo

Ol
PARA 1 VASD
4 d de cofac

2 ¢l de licor de café
3 0 4 cubitos

o Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso corto.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

é;{f’fl Este cdctel también recibe el
nombre de Dirty Mother.

Burgos

Trago corto para tomar como digestivo

< a

|
PARA 1 VASD
5 o de cofac
5 0 6 gotas de angostura®

3 0 4 cubitos

e Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso corto,

= Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato:

V' Champs-
" Elysées

=)

% o {1}
! PARA 1 COPA
4 o de cofac
2 ol de Chartreuse amarillo
1 d de zumo de limén exprimido
2 0 3 gotas de angostura®

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demés ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediato.
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Algunas sugerencias para acompaiiar
los cocteles a base de brandy:

® panaché de mejillones de vivero con jamon
® lenguas de gato al parmesano
‘m milhojas de foie gras con alcachofas
y judias verdes
B bizcocho de pistacho
m petisus con frambuesas y nata

» recetas p. 280
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grandy: cécteles con licor

Cherry
Blossom

Trago corto para tomar
como digestive

G ==
Wt

PARA 1 COPA
4 d de cofac
2 ¢l de brandy* de cereza
0,5 ¢l de zumo de limdn exprimido
0,5 dl de granadina
5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demds ingre-
dientes en la parte inferior de la coc-
telera.

= Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agitela enérgicamente entre

Corpse
Reviver

Trago corto para tomar per la mafiana
Y
L1
PARA 1 COPA
4 ¢l de cofac
1,5 l de licor Fernet-Branca
1,5 d de licor de menta incoloro

5 0 6 cubitos

[l
» Ponga el hielo y los demds ingre-
dientes en el vaso mezclador.
» Remueva con una cuchari-
lla mezcladora por espacio de
unos & o 10 segundos.
o Cuele la mezcla en la copa de cdctel con un
gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Apothecary

Si sustituye el cofiac por vermut rojo, obtendra
un Apothecary, un trago corto con menos alco-
hol, ideal para tomar los dias de resaca.

Tan fuerte que resucitaria a los muertos

El Corpse Reviver (> arriba) contiene tanto alcohol que

Cuban i
Trago corto para tomar V

como digestivo

=

PARA 1 COPA

4 ¢l de conac

2 ¢l de brandy* de albaricoque

1 ¢l de zumo de lima exprimida

50 6 cubitos

» Ponga el hielo y los -

demds ingredientes en la

parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y, @ continuacion, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

» Cuele la mezcla en la copa de coctel con
un gusanillo. Sirva de inmediatc.

French
Connection

Trago corto para tomar como digestivo

L 0Ol

PARA 1 VASO

4l de cofac

2 d de Grand Marnier Cordon Rouge
1 piel de naranja sin tratar

3 0 4 cubitos

» Ponga el hielo, el cofac y el licor en el
Vaso corto.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Corte un trozo de cdscara de naranja con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego péngala dentro. Sirva de
inmediato.

ce que podria -resucitar a un muerto-, tal como sugier
nombre. En la década del

Highbinder

Trago corto para tomar

8 y 10 segundos.
f = Cuele la mezcla en la copa de coc-

tel con un gusanillo, Sirva de in- como digestivo

este coctel era una bebida

1

mediato, ; —
e se servia a temperatur ; L ] il
hiente y en la que se SUPE . Pﬁn y
1 VASO

A nian distintos alcoholes. "—?"—4 5
= i y/ 5 dde cofiac
= ) ir de la década de 19 :
=5 » tir de la decada de. 1 ¢l de licor de mora
z o ingredientes se servian 3 0 4 cubitos

mas adelante, mezclado:

= Ponga el hielo y los demds ingredientes e I

mo se hace hoy en dia. e
en el vaso corto. S — -

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato. l
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Japanese

Trago corto para tomar como digestivg

Y ||I

Santina’s

L r w
Honey parn 1 cova Pousse-Caté Stinger
5 d de cofiac Trago corto para tomar como digestivo Trago corto para tomar como digestivo
Moon 2 d de leche de almendras i - f
@ a B v .
Trago corto para tomar '’ 203 gotas de angostura® A E I_I!.| U ~—— A El Hﬂ[]
cfnp digestivo \ Iy 1 piel dehl:;'lﬁn sin fratar PARA: T VASO wif i PARA T YRS
BN "7“7 ‘l-_i 5:0:60ains 1,5 ¢l de cofiac 4 o de cofac
T il 3 &
L (UL o Ponga el hielo, el cofiac, la leche de al- UsHdcamme gy g 2.dlde lloor de wenkes Mookin
PARA 1 COPA mendras y la angostura en la parte inferior 1 d de marrasquino i 3 0 4 cubitos
4 ol de calvados de la coctelera. L i
1,5 ¢l de zumo de limon exprimido » Ajuste la parte superior de la coctelera o Eche el curasao na- i E, = Ponga el hielo y los demds ingredientes
1 d de Bénédictine y, @ continuacion, agitela enérgicamente ranja en el vaso de chu- . en el vaso corto.

0,5 ¢l de curasao naranja entre 8 y 10 segundos. pito. = Remueva con una cucharilla mezcladora

§

1 piel de limén sin tratar
5 0 6 cubitos

» Ponga el hielo y los

demés ingredientes (sal-

vo el limén) en la parte inferior

de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera

» Cuele la mezcla en la copa de cdctel con
la ayuda de un gusanillo.

» Corte un trozo de cdscara de limdn con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia, pero no la ponga dentro. Sirva de
inmediato.

o Para que los liquidos

&

queden superpuestos, vier-

ta el marrasquino lentamente

con una cucharilla mezcladora (5> p. 58).

o Vierta asimismo el cofiac con la ayuda
de la cucharilla mezcladora. Sirva de inme-

diato.

entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Chocolate Stinger

Si suprime 1 ¢l de licor de menta y afiade 2
cl de licor de cacao moreno, obtendra un
Chocolate Stinger, un trago corto mas aro-
matico, ideal para tomar como digestivo. En
la década de 1930, el Chocolate Stinger se

conocia con el nombre de Dimention.

y agitela enérgicamente por espacio de
' unos 8 o 10 segundos. L
» Cuele la mezcla en la copa de coctel con :
la ayuda de un gusanillo.

 Corte un trozo de cascara de limdn con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

S 5w

actel digestive mds sencillo de todos

' Stinger (> arriba) se impuso a principios de la década de

0 en Nueva York como una copa que se tomaba antes de
istarse. En la pelicula Alta sociedad, que en 1956 reunio a

Trago corto para tomar  © Ponga el cofac en el catavino.
como digestivo e Cologue |a rodaja de limén sobre la par-

numerosas estrellas de la época, como Grace Kelly, Frank Sinatra

{en la imagen), Louis Arms-

trong y Bing Croshy, este ulti-
cima con cuidado.
o Para degustarlo, mastique |a rodaja de li-

mo alababa las virtudes del

cactel: «0h, es un combinado de

PARA 1 COPA  16n y el azdcar, y luego beba el conac.
4 d de conac flores frescas: se llama Stin-
1 rodaja de limén sin tratar ger. Quita la sensacion de ar-
2 cucharillas mezcladoras @ Este coctel tuvo mucho éxito en dor, decia a Grace Kelly.

de aziicar en polvo  Alemania a principios del siglo xx.
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Brandy: cdcteles con licor

\Vanderbilt

Trago corto para tomar como digestivo

—r

— L

\\T i.::

PARA 1 COPA

4 d de cofac

2 o de brandy* de cereza
2 0 3 gotas de angostura®
1 guinda

5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los demas ingredientes
(salvo la guinda) en el vaso mezclador.

» Remueva con una cucharilla mezcladora 1
entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en |z copa de cdctel con

la ayuda de un gusanillo.

= Ponga la guinda dentro de la copa. Sirva

de inmediato.

Cocteles cremosos

Brandy Alexander

Trago corto para tomar como digestivo

A
Ty

PARA 1 COPA

3 d de cofac —
2 c de licor &
de cacao moreno

2 cl de nata liquida UHT
1 nuez moscada

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo, el cofiac, el li- \
cor de cacao y la nata liquidaenla
parte inferior de la coctelera.
= Ajuste la parte superior de la cocte-
lera y agitela enérgicamente entre 8 y
10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coc-
tel con un gusanillo.

o Ralle la nuez moscada sobre el
coctel. Sirva de inmediato.
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Brandy Milk
Punch

Trago corto para tomar como digestivo
A

PARA 1 VASO

3 d de conac

8 dl de leche semidesnatada UHT

1 cl de jarabe de azicar de cafia

1 nuez moscada

5 0 6 cubitos

« Ponga el hielo, el co-
fiac, la leche y el jarabe
de aztcar en la parte
inferior de la coctelera.
Ajuste la parte superior
de la coctelera y agite-

la enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en

el vaso corto con un
gusanillo.

o Ralle la nuez mos- o
cada sobre el coctel. Sir-
va de inmediato.

Coffee
Nudge

" Trago largo para
 tomar en invierno

5. ¢l de licor de cacao moreno
de café expreso caliente

‘Ponga el azicer en la jarra y vierta el conac,
los licores y el café.

\fante 5 o 6 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el French Coffee

suprime el licor de café y el de cacao y aia-
] d de cofac y 1 cucharilla mezcladora de
I en polvo, obtendrd un French Coffee,
1rago corto menos dulce, ideal para tomar
las noches de invierno.

Cocteles calientes

-~ Brandy Blazer

Trago large para tomar en invierno

o Caliente el interior de dos jarritas metdli-
(as con agua hirviendo y luego tire el agua.
e Eche primero el agua hirviendo y luego
el cofiac en una de [as jarritas.

* Encienda la mezcla con una cerilla o un
mechero y vierta 4 o 5 veces la bebida ca-
liente de una jarra a otra de forma conti-
nuada. Acto seguido, eche la mezcla en la
jarra de cristal resistente al calor.

= Afada el azlcar y remueva con una cu-
charilla mezcladora para disolverlo.

o Corte un trozo de céscara de naranja con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle fa
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

PARA 1 JARRA

6 ¢l de coiac

6 ol de agua hirviendo

2 cucharillas mezcladoras
de azticar en polvo

1 piel de naranja sin tratar

Maxim's
Coffee

Trago largo para tomar en invierno

< bl

PARA 1 JARRA

4 ol de cofac

1 cucharilla mezcladora
de azicar en polvo

1,5 cl de Bénédictine
0,5 d de Galliano*

8 d de café expreso caliente

o Ponga el aziicar en la
jarra y luego anada los de-
més ingredientes.

« Remueva con una cucharilla mezcla-
dora durante 5 o 6 segundos. Sirva de A
inmediato. &



Cocteles a base de
champ anocava & =

del cava se produce
en la region catalana
del:Penedes (Espana).

i | champd i a
Sin duda, el ¢ pan es el vino mas > Véase también p. 306,

|

famoso del mundo. Este blanco
espumoso, que se degusta frappé

(es decir, a una temperatura de entre
7 y 8 °C, nunca helado), se produce
en una zona bien delimitada de la
region francesa de Champana. Con
unas caracteristicas muy similares, cabe
también mencionar el cava, producido
especialmente en el Penedés
(Catalufia). El champén y el cava, vinos
de celebracién por excelencia

—preferentemente brut— también

LOS DIEZ CLASICOS
IMPRESCINDIBLES

Alfonso > p. 216

Bellini > p. 224

Black Velvet > p. 228
Coctel de champan > p. 217
French 75 > p. 220
Hemingway © p. 218

Kir royal & p. 218

Mimosa & p. 225
Pick-Me-Up > p. 221

Royal Highball & p. 226

aportan a los combinados burbujas,
frescor y finura. Pueden mezclarse

con alcoholes neutros, como el vodka
en el Blue Champagne (3> p. 219), y con
bebidas con sabor a madera, como

el cofiac en el coctel de champén

(> p. 217). Combinan perfectamente con
las fresas, como en el Rossini (> p. 225)
y el Royal Highball (> p. 226), y el casis,
como en el Kir royal (> p. 218).
Champén y cava también se adaptan
muy bien a la acidez de los ditricos:
zumo de naranja en el Mimosa

(> p. 225) y el Jacuzzi (3> p. 225), 0 ZUMO
de limon en el Champagne Sour

(> p. 220) y el French 75 (> p. 220).
Asimismo tienen un sabor sorprendente
mezclados con una bebida anisada, como
el Pernod en el Hemingway (j> p. 218), 0
con un aperitivo como el Campari en el
C.C. (> p. 216) y el Night & Day (1> p. 229),
e incluso con la cerveza negra irlandesa
en el Black Velvet (&> p. 228).
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Champén o cava: cécteles secos

Cocteles secos

Alfonso

Trago corto para tomar como aperitivo

9 ¢l de champén (o cava) brut frappé
1 terrdn de azdcar

3 0 4 gotas de angostura®

3 dl de Dubonnet

o Empape el termon de azdcar con las go-
tas de angostura y luego pdngalo en la co-
pa de champan.

» Vierta el champén y el Dubonnet.

o Remueva ligeramente (sin tocar el te-
rron de azicar) con una cucharilla mez-
cladora durante 2 o 3 segundos. Sirva de
inmediato.

Este coctel, creado para el rey
Alfonso Xl de Espaiia, se popularizd en
Francia y en Gran Bretaia a principios de
la década de 1920 tras una estancia del
monarca en Deauville (Francia).

~
!
!!

216

%4,  mezcladora durante 2 o 3 segundos. Sirva de
' f inmediato.

Ambrosia

Trago corto para tomar
en cualquier momento
|"—|
".f'l i
!

y .
ol N
X |

i |

PARA 1 COPA

9 ¢l de champan (o cava) brut
frappé

1 cl de cofiac

1 d de calvados

0,5  de zumo de limén exprimido
0,5 cl de curasao triple seco

1 piel de naranja sin tratar

o Ponga el champén, el cofac, el calva-
dos, el zumo de limdn y el curasao en la
copa.

» Remueva ligeramente con una cuchari-
lla mezcladora durante 2 o 3 segundos.
o Corte un trozo de cdscara de naranja
con un cuchille mondador. A continua-
cion, exprima la piel sobre la copa con
dos dedos para extraerle la
esencia y luego pongala
dentro. Sirva de inmediato.

C.C.

Trago corto para tomar como aperitivo
(]
i o .

10 ¢l de champén (o cava) brut
2 ¢l de Campari

= Ponga el champdn y el Campari en la
copa.
» Remueva ligeramente con una cucharilla

Channing
E go corto para tomar
[ ,"ualq“ie’ momento

1 COPA PR T Sk
R o bt 10 cl de champén (o cava) brut frappé
- o de aguardiente de frambuesa 1 terrdn de aziicar
§ilirde frembuesa 3 0 4 gotas de angostura*®
de jarabe de aziicar de cafia 2 o de cofac >

‘Ponga todos los ingredientes en la
pa de champan.

emueva ligeramente con una cu-
mezcladora durante 2 0 3 se-

Coctel de
champan

Trago corto para tomar en cualquier momento

» Empape el terrén de azticar
con las gotas de angostura y
luego pongalo en la copa de “
champan. 3

. Sirva de inmediato. 7 » Seguidamente, vierta el
'|! champén y el cofac.
# Este coctel fue inventado en = Remueva ligeramente (sin
por Dick Bradsell en homenaje a tocar el terrén de azicar) con
triz Carol Channing, quien, entre una cucharilla mezcladora du-
“peliculas, intervino en Los caba- rante 2 o 3 segundos. Sirva de
las prefieren rubias (1953) y He- inmediato.
llo, Dolly (1969).
Variante: el Americana

Si sustituye el cofiac por bourbon,
TR obtendra un Americana, un trago
corto con mas sabor a madera, ideal
para tomar en cualquier momento.

Una bebida legendaria para una pelicula mitica . |
Casablanca durante la Sequnda Guerra Mundial. La
ciudad acoge a muchos refugiados que intentan huir
a Portugal como Hsa Lund (Ingrid Bergman) y su ma-
rido, un héroe de la Resistencia. Un hombre puede
ayudarles: Rick Blaine (Humphrey Bogart), ex aman-
te de llsa. Rick, dubitativo, finalmente presta ayuda a

la pareja, al paso que renuncia a su antiguo amor. S0-

=
lo quedan los recuerdos de los tiempos en que com- o
e <5
partia una copa de champan con Ilsa en la Belle Au- 5
rore de Paris (en la imagen). &\%
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Ginger
Champagne

Trago corto para tomar en cualguier momento \

1
L) :
v |

—

\
W

Hemingway

e

| |

\J

"
1
Ly H
— < 1

- 2 UL l| PARA 1 COPA
PARA 1 COPA : 10,5 ¢l de champéan
10 ¢l de champan (o cava) brut frappé \ {o cava) brut frappé
2 ¢l de vodka 1,5 ¢l de Pernod =

1 trozo de raiz de jengibre %t “R

e Corte una rodaja de jengibre de, aproxima- -
damente, 1 cm de ancho, 1 cm de largoy %
1 mm de grosor. Péngala dentro de la copade \,
champén. ¥

o Vierta el champén y el vodka en la copa.

« A continuacion, remueva ligeramente con una
cucharilla mezcladora durante 2 o 3 segundos.

Sirva de inmediato.

<& ¢l Ginger Champagne es una version
simplificada del Benderitter, inventado en 1995

por Colin Field en el bar Hemingway del hotel
Ritz de Paris, y elaborado con una infusién de
vodka y de jengibre.

Kir royal

Trago corto para tomar
en cualquier momento

¢ ¥l

PARA 1 COPA

10,5 cl de champén
(o cava) brut frappé
1,5 o de casis

8 o Ponga el champin y el

Pernod en la copa.

e Remueva ligeramente
con una cucharilla mezcla-
dora durante 2 o 3 segun-
dos. Sirva de inmediato.

Este coctel tam-
bién se llama Death in The
Afternoon.

e

Variante: el Corpse

Reviver n°® 2

Si sustituye 0,5 ¢! de Pernod por
0,5 ¢l de zumo de limén exprimi-
do, obtendrd un Corpse Reviver
n® 2, un trago corto mds refres-
cante, ideal para tomar en cual-
quier momento. Este coctel fue
inventado en 1926 por Frank
Meier en el bar Cambon del ho-
tel Ritz de Paris.

o Ponga el champén y el casis en la copa.
e Remueva ligeramente con una cucharilla
mezcladora durante 2 o 3 segundos. Sirva
de inmediato.

Variante: el Kir imperial

Si sustituye el casis por la misma canti-
dad de licor de frambuesa, obtendrd un
Kir imperial, un trago corto un poco mas
seco, que resulta ideal para tomar en
cualguier momento.

Trago corto para tomar como aperitivo

|
%

American
Flyer

Tl'EgD corto para tomar

en cualquier momento
()

LS B 11

PARA 1 COPA

9 d de champén (0 cava) brut frappé

2 d de ron afiejo jamaicano

0,5 cl de zumo de lima exprimida

0,5 cl de jarabe de aziicar de cafia

1 piel de lima sin tratar

® Ponga el champan, el ron, el zu-
mo de lima y el jarabe de azucar en
la copa.

® Remueva ligeramente con una cu-
charilla mezcladora durante 2 0 3 se-
gundos.

* Corte un trozo de céscara de lima
on un cuchillo mondador. Exprima la
piel sobre la copa con dos de-

dos para extraerle la esen-

tia y luego pongala dentro.

Sirva de inmediato.

Pimm’s

Trago corto para tomar
como aperitivo

PARA 1 COPA
9 d de champadn (o cava)

® Lave el pepino con agua fria. Con un cu-
chillo mondador corte una tira de piel de,
aproximadamente, 8 cm de largo y 1 cm de
grosor,

* Ponga el champin y el Pimm’s en la copa.
* Remueva ligeramente con una cucharilla
mezcladora durante 2 o 3 segundes.

= Coloque la piel de pepino dentro de Ia
copa. Sirva de inmediato.

royal

(] ,
|L-' .l
Y i

brut frappé

3 o de Pimm's* n° 1

1 pepino

- Cocteles refrescantes
- Blue Champagne

Trago corto para tomar
en cualquier momento

=

| 1
| 1

PARA 1 COPA
9 ¢l de champdn
I (o cava) brut frappé

2 ol de vodka
i 0,5 d de curasao azul

i 0,5 cl de zumo de limén exprimido
1 piel de limén sin tratar

| @ Ponga el champan, el vodka, el cura-
If sao y el zumo de limdn en |a copa.

| ' » Remueva ligeramente con una cucha-
ol rilla mezcladora durante 2 o 3 segundos.
e Corte un trozo de cdscara de limén con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle
la esencia y luego pdngala dentro. Sirva de
inmediato.

4
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Champan o cava: cicteles refrescantes

.~ Julepe de
champan

Trago corto para tomar

-

|

l

1

| en cualquier momento
[

\J
1

|
PARA 1 COPA

12 d de champén (o cava) brut frappé

de 4 a 6 hojas de menta fresca

1 terron de azdicar moreno

1 ramita de menta fresca

» Lave toda la menta con agua fria.

« Ponga las hojas en el vaso mezclador,
| machaquelas ligeramente con una mano
de mortero y luego agregue el champan.

» Ponga el terrén de azdcar en la copa de
champén y vierta en ella el contenido del
vaso mezclador filtrandolo con un colador

-
S

e

Champagne
Sour

Trago corto para tomar

en cualquier momento

PARA 1 COPA
10,5 cl de champén (o cava) brut frappé
1 cl de zumo de limén exprimido
0,5 cl de jarabe de azicar de caiia

» Ponga todos los ingredientes en la copa
de champan.
» Remueva ligeramente con una cucharilla
mezcladora durante 2 o 3 segundos,
Sirva de inmediato.

Meringue
Trago corto para tomar
en cualquier momento
y
v
PARA 1 COPA
8 cl de champén (o cava) brut frappé

3 ¢ de nata liguida UHT

2 d de limoncello*

0,5 de cordial* de lima ‘s.

« En un bol, bata la nata con un te-
nedor hasta que adquiera una con-
sistencia Cremosa.

 Vierta el champén, el limoncello
y el jarabe en la copa.

e Remueva ligeramente con una
cucharilla mezcladora durante |
2 0 3 segundos.

« Corone con 1,5 cl de nata ba-

tida. Sirva de inmediato. ‘E

]

Uin nombre de pila militar

Pick-Me-Up

Trago corto para tomar en cualquier momento

<€ Yl

=

PARA 1 COPA

9 c de champan

(0 cava) brut frappé
1,5 cl de conac

1 d de zumo de limén exprimido
0,5 c de granadina

» Ponga todos los ingredien-
tes en la copa de champén.

» Remueva ligeramente

con una cucharilla mezcla-

dora durante 2 o 3 segun-
dos. Sirva de inmediato.

Variante: el Barbotage
Si sustituye 0,5 cl de cofiac y
0,5 ¢l de zumo de limén exprimi-

do por 1 d de zumo de naranja, ob-
tendré un Barbotage, un trago corto
mas dulce, ideal para tomar en cual-
quier momento. L

El French 75 (> a la izquierda), elaborado con champdan y ginebra, debe si

5s" para pulpa. “
¥ » Coloque la ramita de menta dentro
&, 3= de la copa. Sirva de inmediato. .
&\ = S z i j J
French 75 i J
Trago largo para tomar @ Ponga el hielo, el champan, la ginebra, . i—
en cualquier momento el zumo de liman y el jarabe de azlcar en 2
i el vaso lafgn: , | ‘
ﬂr E '"1” Il e Remueva ligeramente con una cucharilla 5 g
— uud mezcladora durante 2 o 3 segundos. :
PARA 1 VASO  , (cqjoque Ja guinda dentro del vaso. Sirva
12,5 cl de champan (o cava) brut frappé 4o inmediato. :
3 ¢l de ginebra %
1,5 d de zumo de limén exprimido Variante: el Diamond Fizz
1l de jarabe de aziicar de cafa  Si sustituye la ginebra por vodka, obtendrd
1 guinda un Diamond Fizz, un trago largo mas seco,
4 05 cubitos ideal para tomar en cualquier momento.
220 b
W
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]

nombre a una pieza de artilleria utilizada durante la Primera Guerra

Mundial: el carnon frances de
75 mm, famoso por su ligereza. La
receta original, bautizada 75
Cocktail, no incluia champan, si-
no calvados, y no se llamo French
75 hasta 1925, cuando Harry McEl-
hone, propietario del Harrys Bar,
introdujo en ella el célebre vino

ESPumoso.
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Algunas sugerencias para acompanar
los cdcteles a base de champan o cava:

m laminas de vieiras con caviar

m muselina de berros con langostinos asados

m tartaletas de queso de cabra al horno con pesto
m ajedrezado de pan con foie gras y ardndanos
m pastelitos de crépes soufflées con naranja

» recetas p. 282

s, oW B Pty
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Champan o cava: cdcteles afrutados

En honor de un pintor renacentista

El Bellini (> a la derecha) fue inventado en 1948 por
Arrigo Cipriani el hijo del propietario del Harryss Bar
de Venecia. Este coctel rinde homenaje a los cuadros
del pintor Giovanni Bellini
(h. 1430-1516), que en 1249 se
expusieron en dicha ciudad
El color naranja rosado de
las melocotones empleados
en la receta recuerda los to-
nos luminosos de las obras
de Bellini.

Cocteles afrutados -

Trago corto para tomar
en cualquier momento

Ly ' | '_l | I| I
PARA 1 COPA
8 cl de champéan
(o cava) brut frappé
2 melocotones amarillos

» Pele los melocotones, cartelos
en dos para refirar los huesos y pa- ;
se las dos mitades por la batidorahas- ¥,
ta obtener la consistencia de un puré.
» Ponga 4 d del puré de meloco-
ton en la copa y vierta el champan
encima poco @ poco.

e Remueva ligeramente

con una cucharilla
mezcladora durante

2 0 3 segundos. Sirva L\“ =/

de inmediato.

Jacuzzi

Trago corto para tomar
en cualquier momento

PARA 1 COPA

8 d de champan

(o cava) brut frappé

2 cl de zumo de naranja

exprimida

1 d de ginebra N

B
1 d de licor de melocotén® =

» Ponga todos los ingredientes
en la copa de champén,

o Remueva ligeramente con una
cucharilla mezcladora durante 2 o
3 segundos. Sirva de inmediato.

Mimosa

Trago corto para tomar en cualquier momento

7 r] I
PARA 1 COPA
8 cl de champén (o cava) brut frappé

4 d de zumo de naranja exprimida

« Ponga el champén y el zumo de

naranja exprimida en la copa. e

» Remueva ligeramente con una
cucharilla mezcladora durante 2 o
3 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Buck's Fizz

Si sustituye 0,5 ¢l de zumo de
naranja por 0,5 cl de jarabe de
azucar de cafia obtendra un
Buck’s Fizz, un trago corto
més suave, ideal para tomar
en cualquier momento. Al pa-
recer, este cactel fue inventado
en 1922 per McGarry, el barman
del Buck's Club de Londres.

; i
Spa rk‘e TFESD corto para tomar en cuaiquier momento
Trago corto para tomar » Ponga el champén y el zumo de pi- \’ v i'.”l:
" en cualquier momento fia en la copa. — 4 Ui
D o Remueva ligeramente con una cu- PARA 1 COPA
{r.? , charilla mezcladora durante 2 0 3 se- 8 cl de champén (o cava) brut frappé _.
e gundos. Sirva de inmediato. de 10 a 12 fresas i
PARA 1 COPA
8 d de champan (o cava) bmtﬂﬂpﬁf Variante: el Hawaii Breaker o Lave las fresas con agua fria y paselas por la bati-
Ak wmfﬁ} Si anade 3 o 4.50135 de angostura, ob- dora hasta que adquieran la consistencia de un puré.
{puro zumo de tendrd un Hawaii Breaker, un trago cor- = Ponga 4 ol del puré de fresa en la copa y vierta el i
: to ligeramente amargo, ideal para tomar champan encima poco a poco. e
en cualquier momento. * Remueva ligeramente con una cucharilla mezcla- , ot Ty =
1 ¥ i 4
| dora durante 2 o 3 segundos. Sirva de inmediato. ) . .
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Champén o cava: cécteles afrutados

Royal Highball

Trago largo para tomar en cualquier momento » Lave las fresas con agua fria y reser-

ve media para la decoracion. Pase las

-
{ L' demés por |a batidora hasta que ob-
= = ' tengan la consistencia de un puré.
FRRATEASD = Ponga el hielo, el champin, 4 ¢l del
12 d de champén (o cava) brut frappé puré de fresa, el cofiacy el jarabe de azu-
de 10 a 12 fresas car en el vaso largo.
2,5 d de cofiac e Remueva ligeramente con una cucharilla

mezcladora durante 2 0 3 segundos.
» Coloque la media fresa en el vaso. Sirva
de inmediato.

1 ¢l de jarabe de azicar de caha
4 0 5 cubitos

@ Este coctel fue inventado en 1921
por Frank Meier para la inauguracién del bar
Cambon del hotel Ritz de Paris.

Russian Spring
Punch

Trago largo para tomar en cualquier momento

| P |

Saratoga

e Remueva ligeramente con una cucharilla 3 o 4 gotas de bitter* de naranja
mezcladora durante 2 0 3 segundos.
= Cologue la rodaja de limdn dentro del

vaso. Sirva de inmediato.

» Ponga todos los ingredientes en
la copa de champan.

o Remueva ligeramente con una cu-
charilla mezdadora durante 2 0 3 se-
gundos. Sinva de inmediato.

Variante: el French Spring Punch

Si sustituye el vodka por cofac, obtendra
un French Spring Punch, un trago largo
menos seco, ideal para tomar en cual-
quier momento.

o I:J ; | E Trago corto para tomar :|
SRR en cualquier momento -
13 d de champén (o cava) brut frappé I ) L ]
3 d de vodka 11 il :
1,5 ol de zumo de limon exprimido st = {118 )
) PARA 1 COPA \

1 d de casis hiaicaned i

= . = 7 cl ae champan i
o5d tlie jaralhe'de E-EUCET de caiia (oGl BT ¥
1 rodaja c?e limdn sin tratar x8ick ez dejivhi ‘__‘ ot
40 5 cubitos {puro zumo de fruta)
« Ponga el hielo y los demés ingredientes 1 dl de cofiac \
(salvo la rodaja de limén) en el vaso largo. 0,5 cl de marrasquino

Serendipiti

Trago largo para tomar
en cualquier momento

T

['-L:'JI '_!I.

PARA 1 VASO
15 ol de champin

(o cava) brut frappé
1 ramita de menta fresca

1 cl de calvados

2 d de zumo de manzana
(puro zumo de fruta)

4 0 5 cubitos

=

Tropical
Hibiscus

Trago corto para tomar
en cualquier momento
0
4 Ll
PARA 1 COPA
8 d de champan
(o cava) brut frappé
4 ¢l de zumo de ardndano
(a base de zumo de fruta concentrado)

o Ponga el champén y el zumo de ardn-
dano en la copa.

= Remueva ligeramente con una cuchari-
lla mezcladora durante 2 o 3 segundos.
Sirva de inmediato.

e Lave |a ramita de menta y péngala en el
vaso largo. Vierta el calvados y machaque
la menta ligeramente con una mano de
mortero.

® Anada el hielo, el champin y el zumo de
manzana,

®» Remueva ligeramente con una cucharilla
mezcladora durante 2 0 3 segundos. Sirva
de inmediato.

>N

}l’.

Valencia

Trago corto para tomar
en cualquier momento
I|
¥
PARA 1 COPA kT
8 d de champin (o cava) brut frappé :
3 d de zumo de naranja exprimida

1 ¢l de brandy* de albaricoque

» Ponga el champdn, el zumo de na-
ranja y el brandy de albaricoque en
la copa.

» Remueva ligeramente con una cu-
charilla mezcladora durante 2 o 3 se-
gundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Golden Screw

Si sustituye 1 c de zumo de naranja
por 1 ¢l de cofac, obtendrd un Gol-
den Screw, un trago corto menos dul-
ce, ideal para tomar en cual-

quier momento.
B
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Champéan o cava: cécteles con licor

Cocteles con licor

Black Pearl

Trago corto para tomar
por la noche

PARA 1 COPA

9 cl de champan
(o cava) brut frappé

1,5 d de cofiac
1,5 cl de licor de café

= Ponga el champén, el cofiac y el
licor de café en la copa.

o Remueva ligeramente con una cu-
charilla mezcladora durante 2 o 3 se-

gundos. Sirva de inmediato.

228

Black Velvet

Trago corto para tomar
en cualquier momento

¢ Yl

PARA 1 COPA

6 cl de champan
(o cava) brut frappé
6 d de cerveza negra irlandesa

» Ponga la cerveza negra en la copa y vier-
ta el champén encima poco a poco.

o Remueva ligeramente con una cucharilla
mezcladora durante 2 o 3 segundos. Sirva
de inmediato.

Cuando se cred, en la década
de 1880, este céctel se llamaba Cham-
pagne Velvet.

Midnight Moon

Trago corto para tomar por la noche
e L
PARA 1 COPA
9 ¢l de champén (o cava) brut frappé
1 d de cofiac
1 o de licor de cacao incoloro

1 ¢l de Amaretto®
de champan.

inmediato.

 Ponga todos los ingredientes en la copa

o Remueva ligeramente con una cucharilla
mezcladora durante 2 o 3 segundos. Sirva de

e

Night

Trago corto para

\
|

PARA 1 COPA

9 cl de champén (o cava) brut frappé
1,5 d de Campari
1,5 cl de Grand Marnier Cordon

Rouge

o Ponga el champédn, el Campa-
ri y el Grand Marnier en la copa.
= Remueva ligeramente con
una cucharilla mezcladora du-
rante 2 0 3 segundos. Sirva de
inmediato.

4 b'nllirn ' b el ""‘:J‘N“K-m‘i.,. .‘_,.\{

& Day

tomar en cualquier momento

Prince
of Wales

Trago corto para tomar por la noche

I 1
PARA 1 COPA
9 d de champan (o cava) brut frappé
1 terrén de aziicar moreno
3 0 4 gotas de angostura®
1 d de conac

1,5 ol de curasao triple seco

Ohio

Trago corto para tomar
en cualquier momento
o1 il
PARA 1 COPA

9 d de champin

(o cava) brut frappé

1,5 d de whisky de centeno
1 d de vermut rojo

0,5 d de curasao triple seco

3 0 4 gotas de angostura

= Ponga todos los ingredientes en la co-
pa de champan.

e Remueva ligeramente con una cucha-
rilla mezcladora durante 2 o 3 segun-
dos. Sirva de inmediato.

» Empape el terrdn de azicar con la an-
gostura y luego péngalo dentro de la copa
de champén.

» Vierta el champdn, el cofac y el curasao
en la copa.

» Remueva ligeramente (sin tocar el terrdn
de articar) con una cucharilla mezcladora
durante 2 o 3 segundos. Sirva de inmediato.
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Cocteles a base
de otros alcoholes

Ademds de los principales alcoholes,

Espana, Francia e Italia

s0M importantes pafses
productores de aperitivos.

Los licores provienen sobre todo
de Francia, Italia ¥ Paises Bajos.
1> Weanse también p. 307317,

existen otras familias de bebidas
alcohdlicas, que habitualmente

se toman como aperitivo o como
digestivo, a partir de las cuales

se pueden preparar numerosos
cocteles: los vermuts, elaborados

a partir de vino blanco y de complejas
mezclas de extractos de plantas;

los bitters, a base de alcohol y
extractos naturales de plantas amargas
y aromaticas; los anisados, que resultan

de la destilacién o de la maceracién de

LOS DIEZ CLASICOS
IMPRESCINDIBLES

Absinthe Drip p. 232
Americano > p. 733

B-52 > p. 243

Fuzzy Navel > p. 241
Garibaldi = p. 241
Grasshopper > p. 245

Hot Shot » p. 245

Negroni > p. 235

Pimm's Cup » p. 240
Tomate con absenta » p. 235

la badiana, el anis verde, el hinojo, etc.:
sin olvidar el oporto, el jerez,

ni los licores de plantas aromaticas

y de frutas, que pueden tener una
textura cremosa.

Los vermuts se mezclan con el jerez
en el Adonis (> p. 232),

el Bambu (> p. 233) y el Brasil (5> p. 234).
Los bitters, como el Campari,

que combinan bien con el vermut

en el Americano (> p. 233) y el Negroni
(> p. 235), también pueden mezclarse
con zumo de naranja, como en el
Garibaldi (> p. 241).

Los anisados, tradicionalmente
mezclados con agua, como en el
Absinthe Drip (> p. 232) o el tomate
con absenta (> p. 235), se pueden
combinar con zumo de naranja, como
en el Tiger Tail (> p. 242). Por tltimo,
los licores combinan de maravilla con
el vino, en el Kir (> p. 234), o el vermut,

en el Vermut-Cassis (> p. 236).
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Otros alcoholes: cicteles secos

Cocteles secos

Absinthe Drip

Trago corto para tomar como aperitivo

PARA 1 COPA

2 d de espirituoso con plantas de absenta
1 terrdn de azlicar

10 cl de agua mineral sin gas

o \lierta el espirituoso con plantas de ab-

senta en la copa de vino.

» Ponga el terrdn de azicar sobre una cu-

charada de absenta y deposite la cucha-

ra encima de la copa.

e Vierta el agua bien fria poco a

poco para que el aztcar se disuelva 2 . 2
totalmente y acabe de llenar el vaso. -
o Sirva de inmediato y deje que sea el in-

vitado quien remueva su trago corto.

Adonis

Trago corto para tomar

como aperitivo
e e
M

'

I

PARA 1 COPA
4 d de jerez* fino

1 3 dl de vermut rojo
/' 2 0 3 gotas de bitter* de naranja
r' 1 piel de naranja sin tratar
5 0 6 cubitos
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Absinthe
Veilleuse

-
Trago corto para tomar or
como aperitivo
1 S

.

PARA 1 VASO

2 «l de espirituoso con plantas de absenta
20 ¢l de agua mineral sin gas

1 d de jarabe de aziicar de cafia

3 0 4 cubitos

o Ponga el hielo y 10 d de agua sin gas bien
fria en un vaso corto.

= En otro vaso corto, vierta el jarabe de azticar
y los 10 ¢l de agua sin gas restantes. Anada el
espirituoso con la ayuda de una cucharilla mez-
cladora de modo que los liquidos queden su-
perpuestos (> p. 58).

o Encienda el espirituoso con un mechero o una
cerilla. Pasados unos 2 o 3 segundos, cologue
un platillo sobre el vaso para apagar la llama.

# Vacle el hielo y el agua del primer vaso y vier-
ta en &l el contenido del segundo vaso. Sirva de
inmediato.

o Ponga el hielo, el jerez, el vermut y el bitter
de naranja en el vaso mezclador.

¢ Remueva con una cucharilla mezcladora en-
tre 8 y 10 segundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel con
un gusanillo.

o Corte un trozo de céscara de naranja con un
cuchillo mondador. Exprima la piel sobre la co-
pa con dos dedos para extraerle la esencia y
luego pdngala dentro. Sirva de inmediato.

Americano
Trago corto para tomar como aperitivo

L

PARA 1 VASO

3,5 cl de Campari

3,5 cl de vermut rojo

1 piel de limén sin tratar
3 0 4 cubitos

» Ponga el hielo, el Campari y el vermut
en el vaso corto.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Corte un trozo de cascara de limén con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

Variante: el Veneciano

5i prepara este coctel en un vaso largo y
le afiade 12 cl de vino blanco, obtendrd un
Veneziano, un trago largo menos amargo,
ideal para tomar a la hora del aperitivo.

APERITIF

Un coctel para complacer

a los turistas

El Americano (1> a la izquierda)
nacio al principio de la época de
la ley seca (1919-1933). Por aquel
entonces, muchos estadouni-
denses aprovechaban sus viajes
al extranjere para tomar bebi-
das alcohdlicas. En Italia descu-
brieron que el Campari que en
su pais se recetaba come tonico, también se podia tomar como
aperitivo, pero consideraban que era demasiado amargo. Para re-
mediarlo, los barmans italianos acompanaron el Campari con
vermut rojo y bautizaron esta bebida Americano. Este coctel que
se convirtio en un clasico, fue elaborado por numerosas marcas,
entre ellas Poccardi (en la imagen, cartel creado en 1973 por Leo-
netto Cappiello [1875-1942]).

Bamboo

Trago corto para tomar
como aperitivo

i,
PARA 1 COPA
3.5 cl de vermut seco
3,5 dl de jerez* fino
2 0 3 gotas de bitter* de naranja e

1 piel de naranja sin tratar [ i
5 0 b cubitos

= Ponga el hielo, el vermut, el jerez y las t i
gotas de bitter de naranja en el vaso mez-

clador. |
o Remueva con una cucharilla mezcladora

entre 8 y 10 segundos.

o Cuele la mezcla en la copa de coc-
tel con un gusanillo. e #- =
o Corte un frozo de cascara de na- .
ranja con un cuchillo mondador. Ex-
prima la piel sobre la copa con dos dedos

para extraerle la esencia y luego pongala
dentro. Sirva de inmediato.
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Otros alcoholes: cdcteles secos

Brazil

Trago corto para tomar como aperitivo

T

"/

PARA 1 COPA
3 d de vermut seco

3.5 d de jerez

0.5 dl de espirituoso con plantas de absenta
1 piel de limén sin tratar

5 0 6 cubitos

* Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo el limén) en el vaso mezclador.

= Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Cuele en la copa de
coctel con un gusanillo.

» Corte un trozo de céscara de limon con
un cuchillo mondador. Exprima la piel so-
bre la copa con dos dedos para extraerle la
esencia y luego péngala dentro, Sirva de
inmediato.
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El coctel de Dijon
El Kir (> abajo) nacic
en Dijon en 1904 por
iniciativa de un cama-
rero, el serior Faivre,
que combino hahil-
mente dos productos
locales: el vino blanco seco y el casis (3> en la imagen),
El aperitivo, bautizado blanc cassis, gusto vel aun-
tamiento empezo a servirlo en sus fiestas en lugar
del champidn. No adopto el nombre de Kir hasta 1951
en honor del candénigo Kir. amante de esta bebidga ¥
alcalde de la ciudad desde 1945 hasta 1968,

Kir

Trago corto para tomar

en cualquier momento
0

PARA 1 COPA

10,5 cl de vino de borgofia blanco

de tipo aligoté

1,5 o de casis

 Ponga el casis y el borgofia bien frio
en la copa de vino.
o Sirva de inmediato.

Variante: el Communard
Si sustituye el vino blance por un Cétes-
du-Rhéne tinto, obtendra un Communard,
un trago corto menos dulce, ideal para to-
mar en cualquier momento. | [

Negroni

Trago corto para tomar como aperitivo

PARA 1 vASO

3 d de Campari

3 d de vermut rojo

1 ¢l de ginebra

1 piel de limén sin tratar
3 0 4 cubitos

iy

Tomate
con absenta

Trago corto para tomar como aperitivo

|
PARA 1 VASO
2 de espirituoso con plantas de absenta
7.5 c de agua mineral sin gas bien fria
0,5 cl de granadina

= Ponga el hielo, el Campari, el verm utyla
ginebra en el vaso corto,

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Corte un trozo de cascara de limén con
un cuchille mondador, Exprima |3 piel so-
bre el vaso con dos dedos Ppara extraerle |g
esencia y luego pongala dentro. Sirva de
inmediato.

Variante: el Cardinale

Si sustituye el vermut 10j0 por vermut seco,
obtendra un Cardinale, un trago corto mas
seco, ideal para tomar comg aperitivo.

Spritzer

Trago corto para tomar

® Ponga el vino blanco y el agua con gas
en cualquier momento

bien fria en I copa.
[ ® Sirva de inmediato.

i
= LE2 Ml década de 1880, esta babi-
PARA 1 COPA - ;
da también se conocia con el nombre de

& cl de vino blanco alemdn : .
: Rhine Wine & Sel Esta-
(riesling, preferentemente) =z ¢ & Seltzer. sobredodbiel
dos Unidos.

6 o de agua con gas

* Vierta todos los ingredientes en el vaso corto.
® Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Mauresque con absenta
Si sustituye la granadina por leche de almen-
dras, obtendrd un Mauresque con absenta,
un trago corto con sabor a almendras, ideal
para tomar como aperitivo.
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oOtros alcoholes: cdcteles secos

Vermut- \__)

Casls

Trago corto para tomar como aperitivo

L

PARA 1 VASO

Basic

» Ponga el hielo, el vermut y el casis en e Trago large para tomar

vaso corto.
o Remueva con una cucharilla mezclado-
ra entre 8 y 10 segundos.

en cualquier momento

L

o Corte un trozo de cascara de limdn con :
5.5 dl de vermut seco un cuchillo mondador. Exprima la piel so- PARR '_ VASO
1,5 dl de casis bre el vaso con dos dedos para extraerle 5 dl de licor de frambuesa
1 piel de limdn sin tratar la esencia y luego pdngala dentro. Sirva 3 d de zumo de primela exprimido
3 0 4 cubitos de inmediato. 1,5 ¢l de zumo de limén exprimido
1,5 d de leche de almendras
9 dl de tdnica*
: 4 05 cubitos

: j o Ponga el hielo y los demads ingre-
dientes en el vaso largo.

» Remueva con una cucharilla mezcladora

entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Cocteles refrescantes

-2 American
Lemonade

Trago largo para tomar

Cherry

Apricot Cooler
Cooler

Trago largo para tomar en cualguier momento

5 ¢l de vino tinto (burdeos)
3 ¢l de zumo de limén exprimido
12 cl de agua mineral sin gas

PARA 1 VASO
2 d de brandy* de cereza
2 d de marrasquino*

1,5 d de zumo

de limon exprimido 3
0,5 ¢l de granadina

13 ¢l de agua con gas

4 0 5 cubitos

= Ponga el zumo de limén y el agua 2 d de zumo de limén exprimido

mineral bien fria en el vaso largo.
o Afada el vino tinto poco a poco
con la ayuda de una cucharilla mez- o Ponga el hielo y los de-
cladora de modo que los liguidos mas ingredientes en el vaso
queden superpuestos (> p. 58). Sirva largo.
| de inmediato y deje que sea el invita- e Remueva con una cuchari-
| do quien remueva la bebida. lla mezcladora entre 8 y 10
segundos. Sirva de inmediato. e
|

12 ¢l de agua mineral con gas
1 guinda

1/2 rodaja de limdn sin tratar
4 o 5 cubitos

e Ponga el hielo y los demas ingredientes
(salvo la guinda y la media rodaja de li-
mon) en el vaso largo.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.
= Coloque la guinda y la media rodaja de
limon dentro del vaso. Sirva de inmediato.

en cualguier momento 1 r ¢
— [ | | (1 Trago largo para tomar i
= A i _ g ; =
|' | ot = il : = en cualquier momento
| | PARA 1 VASO = L
— - | 1|
PARA 1 VASO 3 ¢l de brandy* 2 AT LJ!I il I
de albaricoque — = Ll

Berry Sour

Trago corto para tomar
en cualquier momento

v il
(S AL S | 1]
PARA 1 VASO

2,5 d de licor de fresa

1 dl de licor de mora
3,5 d de zumo de limén
exprimido

4 0 5 cubitos

e Ponga el hielo y los de-
mds ingredientes en 3 parte
inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la e
coctelera y agitela enérgicamente entre

8 y 10 segundos.

o Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso corto. Sinva de inmediato.
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Algunas sugerencias para acompafar los cocteles
a base de otros alcoholes:

m dados de polenta con jaman

m bruschettas con mozzarella y alcachofas

m piramide de langostinos con almendras y paprika
u rollos de berenjena con pimiento y tomate

u delicias con crema de castanas

p recetas p. 284




Otros alcoholes: cécteles refrescantes

Klondike
Highball

Trago largo para tomar en cualquier momento

¢ U

PARA 1 VASO

2 cl de vermut rojo

2 cl de vermut seco

2 d de zumo de limén exprimido
1 cl de jarabe de azicar de cafia
11 ol de ginger* ale

1/4 de naranja sin tratar

4 05 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
(salvo el trozo de naranja) en el vaso largo.
o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Cologue el trozo de naranja dentro del
vaso. Sirva de inmediato.

Un éxito inmediato
El Pimm’s Cup (> abajo) debe su nombre a Ja-
mes Pimm, el propietario de un bar de ostras de
Londres. En la década de 1840, este restaurador
ofrecio a sus clientes una cup (bebida aromati-
zada con plantas y especias) a base de ginebra,
Tuvo tanto éxito que, a partir de 1859, comercia-
lizé esta bebida con el nombre de Pimms. Veinte
anos después ya se vendian seis variedades de
Pimm’s (a base de ginebra, whisky escocés, co-
Fige, ron, whisky de centeno y vodka). Hoy, solo
se produce el Pimms

n°l a base de gine- \i\

bra.

: r
Pimm's Cup
Trago largo para tomar
en cualquier momento

¢ U

PARA 1 VASO

4 cl de Pimm's* n® 1
14 cl de agua con gas
1 pepino

4 0 5 cubitos

e Lave el pepino con agua fria. Con un cu-
chillo mondador, corte una tira de piel de
aproximadamente 1 cm de grosor, 2 cm de
ancho y 10 cm de largo.

 Ponga el hielo, el Pimm's y el agua con
gas en el vaso largo.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Ponga la tira de pepino dentro del vaso.
Sirva de inmediato.

Tampico

Trago larga para tgmar « Ponga el hielo y los demas ingre-

dientes (salvo la media rodaja de na-
ranja) en el vaso largo.

= Remueva con una cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10 segundos.
= Coloque la media rodaja de naranja
dentro del vaso. Sirva de inmediato.

en cualquier momento

~ 1l
& E il

PARA 1 VASO
2 cl de Campari

2 cl de curasao triple seco

2 d de zumo de limon exprimido
12 cl de tonica*

1/2 rodaja de naranja sin tratar

4 05 cubitos

Fuzzy Navel

Trago largo para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASO
4 d de licor de melocotdn*
14 ¢l de zumo de naranja

(puro zumo {
de fruta) 3

1 trozo de naranja
sin tratar
4 05 cubitos

o Ponga el hielo, el li-
cor de melocotén y el
zumo de naranja en el
vaso largo.

® Remueva con una cu-
charilla mezcladora en-
tre 8 y 10 segundos.

e Practique un corte en
el trozo de naranja para
que se sostenga en el bor-
de del vaso. Sirva de inme-
diato,

- Cocteles afrutados

Garibaldi

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PR [
v < [
PARA 1 VASO

4 ¢l de Campari

14 cl de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

4 0 5 cubitos

o Ponga el hielo y el Cam-
pari en el vaso largo.

o Vierta el zumo de naranja
lentamente. Sirva de inme-
diato sin remover.

Variante: el Bahamian
Si sustituye el zumo de naranja por zu-
mo de pifia (puro zumo de fruta), obten-
drd un Bahamian, un trago largo més dul-
ce, ideal para tomar en cualquier
momento.



oOtros alcoholes: cécteles afrutados

Sangria
Trago corto para tomar en cuaquier momento

(J

r Ll
PARA 10 COPAS
75 ¢l de vino tinto (rioja)
6 cl de cofac
6 cl de curasao triple seco
6 d de zumo de naranja exprimida
6 terrones de azicar
1 rama de canela
25 ¢l de agua con gas
10 rodajas de lima sin tratar
10 rodajas de liman sin tratar

. recetas.
10 rodajas de naranja sin tratar
18 cubitos
=
;_.g" =

Scarlett -

Trago corto para tomar
en cualquier momento

Ly N
’ L L Ll
# ParA1coPA

' 3 de Southern® Comfort
\ 3 cl de zumo de arandano
{a base de zumo de fruta concentrado)
‘ 1 ¢l de zumo de lima exprimida
i [ 50 6 cubitos

e Ponga el hielo y los demas ingredientes en la

parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y agi-

tela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en la copa de coctel con
~ un gusanillo. Sirva de inmediato.

Variante: el Spitfire
Si sustituye el zumo de ardndano
por zumo de naranja y afiade 2 o
3 gotas de espirituoso con plantas de
absenta, obtendréa un Spitfire, un trago corto més
anisado, ideal para tomar en cualquier momento.
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e Ponga todos los ingredientes
(salvo el agua con gas y las ro-
dajas de fruta) en una ensala-
dera y remueva. Cubra con
film transparente y deje en la
nevera durante, como minimo,

4 horas.

¢ Afada los cubitos, el agua con
gas y los citricos.

 Remueva y sirva poniendo 1 0 2 cubitos y
1 rodaja de cada citrico en cada copa de vino.

@ La sangria, de origen desconocido, es
! una bebida tipica de Espafa. Existen numerosas

Tiger Tall

Trago corto para tomar
en cualguier momento

el “I!-E

PARA 1 VASO

2 d de Pernod

8 cl de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

3 0 4 cubitos

e Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso corto.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Variante: el Boccie Ball

Si sustituye el Pernod por Amaretto®, ob-
tendré un Boccie Ball, un trago corto con
sabor a almendras, ideal para tomar en
cualquier momento.

Trago corto para tomar como digestivo

Cocteles con licor
B-52

Trago corto para tomar por la noche

|

Ll
PARA 1 VASO Ferrari
1clde “?':"r de café Trago corto para tomar
1 cl de Irish® Cream como digestivo
1 ¢l de Grand Marnier Cordon Rouge = r

¢ O

« Ponga el licor de café en el vaso de
chupito y luego vierta el Irish Cream |
poco & poco con la ayuda de una cu-
charilla mezcladora (> p. 58).

» A continuacion anada el Grand Mar-
nier del mismo modo para que los li-
quidos queden superpuestos. Sirva

de inmediato. [

PARA 1 VASO

3,5 cl de vermut seco
3,5 cf de Amaretto*
3 0 4 cubitos

e Ponga el hielo, el vermut y el
Amaretto en el vaso corto.

e Remueva con una cucharilla mezcdadora
Variante: el B-55 entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.
Si sustituye el Grand Marnier por espiri-
tuoso con plantas de absenta, obtendrd
un B-55, un trago corto con sabor anisa-

do, ideal para tomar por la noche.

Cocteles cremosos

Banana | i
Banshee RN

» Ponga el hielo y los demas in- i
A W, gredientes (salvo la nuez moscada) =TSR
\W| { =-:i|'|! en la parte inferior de la coctelera.

: == HEY e Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agltela enérgicamente entre 8 y
10 segundos.
= Cuele el contenido en la copa de céctel
con un gusanillo.
e Ralle la nuez moscada sobre la bebida. Sirva
de inmediato.

PARA 1 COPA

3 ¢l de licor de platano

2 d de licor de cacao incoloro
2 d de nata liquida UHT

1 nuez moscada

5 0 6 cubitos
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Otros alcoholes: coctefes cremosos

Dusty Rose . pug atieoy s

Trago corto para tomar como digestivo demds ingredientes en

PARA 1 COPA
5 d de brandy* de cereza
2 d de licor de cacao incoloro segundos.

la parte inferior de la coc-
telera.

= Ajuste la parte superior
de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y

- ,1“'_
2 d de nata liguida UHT & Cuele el contenido en la
506 cubitos  copa de cdctel con un gusanillo.

e -5 ——
= ol ™ Y
s - =

Golden
Cadillac

Trago corto para tomar como digestivo

PARA 1 COPA

2,5 d de Galliano*

2,5 cl de licor de cacao incoloro

2 d de nata liquida UHT

1 onza de chocolate negro del 70%
| 5 0 6 cubitos

= Ponga el hielo y los deméds ingredientes

(salvo el chocolate) en la parte inferior de

la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y,

a continuacion, agftela enérgicamente en-

tre 8 y 10 segundos.

= Cuele el contenido en la copa de coctel

con un gusanillo.

T e Ralle bien fino el chocolate

negro sobre el combinado
con un rallador. Sirva
de inmediato.
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Sirva de inmediato.

Golden .
Dream

Trago corto para tomar
como digestivo

PARA 1 COPA

2 d de Galliano*

2 d de zumo de naranja exprimida
1 d de curasao triple seco

2 ol de nata liquida UHT

5 0 6 cubitos

» Ponga el

hielo y los de-

mads ingredientes

en la parte inferior

de la coctelera.

« Ajuste fa parte superior

de la coctelera y agitela enérgi-

camente entre 8 y 10 segundos.

* Cuele el contenido en la copa de  §
coctel con un gusanillo. Sirva de in- |
mediato.

Grasshopper

Trago corto para tomar como digestivo

&
PARA 1 COPA
2 cl de pipermin
2 dl de licor de cacao incoloro
3 d de nata liquida UHT

5 0 6 cubitos

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera,

e Ajuste lz parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre & y 10 se-

gundos.

o Cuele el contenido en la copa de coctel

con un gusanillo. Sirva de inmediato.

Hot Shot

Trago corto para tomar como digestivo
e 1)

PARA 1 VASO

1 ¢l de Galliano*

3 d de nata liquida UHT

1 d de café expreso caliente =

%

= Monte la nata con un te-
nedor en un bol hasta que
adquiera una consistencia
Cremaosa,

= Vierta el Galliano y el café
caliente en el vaso de chupito:
o Corone |a bebida con 1 ¢l
de nata montada. Sirva de in-
mediato.

El coctel caliente

Vino caliente

Trago largo para tomar como digestive

PARA 7 JARRAS

75 d de vino tinto (1 botella)

1/2 naranja sin tratar

1/2 limén sin tratar

35 d de agua mineral sin gas

10 d de jarabe de aziicar de cafa
2 ramas de canela

2 cucharillas mezcladoras de davo de
especia

= Corie la media naranja y el me-
dio limén en rodajas.

» Cologue todos los ingredien-
tes en una cacerola y deje ma-
cerar 1/2 hora a temperatura
ambiente.

» Ponga a fuego lento y re-
mueva hasta que empiece a
borbotear, procurando que el
liquido no rompa a hervir en-
seguida.

o Reparta el vino caliente en
|as jarras con un cuchardn. Sir-
va de inmediato.

sl




Cocteles
sin alcohol

Los cocteles sin alcohol tuvieron mucho
éxito en Estados Unidos durante

la época de la ley seca, y ese éxito

no ha decaido desde entonces. Sus
principales ingredientes son los zumos
de fruta (ya sea fruta exprimida en casa
o bien puro zumo de fruta, néctar

o concentrado de compra), los jarabes
de fruta y ciertos zumos de hortalizas.
Algunos batidos también constituyen
deliciosos cocteles sin alcohol.

El dominio de las armonias es

primordial para que estos cocteles

Bora Bora Brew > p. 249
Bull's Eye > p. 249

Florida > p. 250

Holly Mary > p. 263

Iced Tea = p. 250
Lemonade > p. 251

Pussy Foot &> p. 267
Shirley Temple > p. 253
Batido de vainilla > p. 267
Virgen Colada o> p. 261

Los zumos y jarabes de fruta se
producen en todos los continentes
en funcién de las materias primas

que éstos poseen.
[> Véase también p. 312,

resulten logrados. Asi, los zumos

de fruta, de citricos o de hortalizas

a menudo se alargan con agua

o soda y se combinan entre si o

con jarabes para obtener el sabor final
del céctel. En este caso, los jarabes
tienen una funcién comparable

a la de los licores en los cécteles

con alcohol. Aportan azicar y aromas
a la bebida, y suavizan la acidez natural
de los zumos de citricos, como

lo hace la granadina en el Pussy Foot
(> p. 267) o el jarabe de aziicar de caiia
en el Florida (1> p. 250) y el Southside
Cooler (3> p. 253).

Y al contrario, el uso de zumos

de citricos (limén, naranja, pomelo)
atenda el sabor dulce de otros zumos,
como el de maracuya en el Yellow Bear
(> p. 261), el de piiia en el Cinderella

(> p. 255) o el de zanahoria en el Rabbit
Cooler (> p. 263).
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sin alcohol: cdcteles refrescantes

Trago largo para tomar
en cualquier momento

< U

PARA 1 VASO

& d de zumo de manzana
(puro zumo de fruta)

1 ramita de menta

1 ¢l de jarabe de aziicar de cafia
11 ol de ginger* ale

40 5 cubitos

4r — Apple Pilar

Apple
Sparkle

Trago corto para tomar

en cualgquier momento

4 0

PARA 1 VASO

6 d de zumo de manzana
(puro zumo de fruta)

3,5 ol de soda® de lima-limon
0,5 cl de jarabe de frambuesa
3 0 4 cubitos

= Ponga el hielo y los demas ingredientes

en el vaso corto.

= Remueva con una cucharilla mezcladora en-
tre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.
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Cocteles refrescantes

o Lave la ramita de menta y coldquela dentro
del vaso largo.

= Ponga el hielo y los demds ingredientes en gl
Vaso.

= Machaque ligeramente la menta con una mano
de mortero y remueva con una cucharilla mezcla-
dora entre 8 y 10 segundos. Sirva de inmediato.

Esa receta fue creada en 1994 por
Colin Field en el bar Hemingway del hotel Ritz
de Paris. El nombre con que Field bautizd su
coctel hacia referencia a un pesquero llamado
Pilar por el que Ernest Hemingway sentia un
particular aprecio. Este barco estd expuesto en
la casa del escritor, convertida en museo de
San Francisco de Paula (Cuba).

Asian Passion

Trago corto para tomar en cualquier momento

o
[} ™ L]
Y
| S

—

PARA 1 vASO

3 o de zumo de lichi
{a base de zumo de fruta concentrado)

3 ¢l de zumo de maracuy4
(a base de zumo de fruta concentrado)

4 ¢l de ginger* ale
3 0 4 cubitos

Bora Bora |
Brew

Trago largo para tomar
en cualquier momento

¢ [

PARA 1 VASO

12 ol de zumo de pifia
(puro zumo de fruta)
1 rodaja de pifia

de aproximadamente
1 cm de grosor

5 ¢l de ginger* ale

1 d de granadina

4 0 5 cubitos

= Corte un trozo triangular de |a rodaja de
pina sin retirar la céscara.

= Ponga el hielo y los demés ingredientes
en el vaso largo.

@ Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

* Practique un corte en el tridngulo de pi-
Na para que se sostenga en el borde del va-
50. Sirva de inmediato. _

= Ponga el hie-
lo y los demds
ingredientes en

el vaso corto.

= Remueva con
una cucharilla mez-
cladora entre 8 y
10 segundos. Sirva
de inmediato.

Bull's Eye

Trago largo para tomar en cualquier momento

4 o de zumo de naranja exprimida

1 c de jarabe de azicar de cafia

13 d de ginger* ale

1 rodaja de naranja sin tratar ==
405 cubitos '

o Ponga el hielo, el zumo
de naranja, el jarabe de
azlcar y el ginger ale en el
vaso largo.

e Remueva con una cu-
charilla mezcladora entre
B y 10 segundos.

o Coloque la rodaja de
naranja dentro del vaso.

Sirva de inmediato.

El Bull's Eye,
que data de finales del
siglo xix, es una de las
recetas mas antiguas
de cocteles sin alcohol.



sin alcohol: cdcteles refrescantes

Florida

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

6 d de zumo de naranja (puro
zumo de fruta)

4 d de zumo de pomelo exprimido
4 ¢l de agua con gas

2 d de jarabe de azicar de cafia

2 d de zumo de limdn exprimido

4 05 cubitos S
« Ponga el hielo y los demds in- &
gredientes en el vaso largo.

e A continuacion, remueva con una cu-
charilla mezcladora entre 8 y 10 segundos.
Sirva de inmediato.

<& Este coctel sin alcohol era muy
popular en Londres a principios de la dé-
cada de 1920.

= N

Lemonade

Trago largo para tomar en cualquier momento
[

L P
.

o
PARA 1 VASO
2 d de zumo de limdn exprimido
1 d de jarabe de aziicar de cafa
15 cl de agua mineral sin gas
1/2 rodaja de limén sin tratar
405 cubitos

Grapefruit
Cooler

Trago largo para tomar
en cualquier momento

—

PARA 1 VASO

8 ¢l de zumo de pomelo Mango Sparkle
4 PRI I Trago corto para tomar en cualquier momento

= 8 ol de agua con gas =
2 ¢l de granadina =3 \:" ﬁ
4 0 5 cubitos e i e
» PARA 1 VASO

o Ponga el hieloylos 5 ¢l de zumo de mango

demds ingredientes en {a base de zumo de fruta concentrado)

el vaso largo. 2 d de zumo de manzana

e Sirva de inmediato sin (puro zumo de fruta)

remover. 3 cl de soda* de lima-limén

1 rodaja de lima sin tratar
3 0 4 cubitos

= Ponga los cubitos, el zumo de mango, el
zumo de manzana y la soda de lima-limén
en el vaso corto.

e Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Coloque la rodaja de lima dentra del va-
s0. Sirva de inmediato.

lced Tea

Trago largo para tomar

» Prepare el té, filtrelo y déjelo enfriar.
» Ponga el hielo, el t&, el zumo de limon y
el jarabe de aziicar en la parte inferior de
la coctelera,
 Ajuste la parte superior de la coctelera y,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.
» Viierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo.
» Cologue la rodaja de limén dentro del
vaso. Sirva de inmediato.

en cualquier momento

PARA 1 VASO

15,5 d de té de Ceiln
1,5 o de zumo de limdn exprimido
1 ¢l de jarabe de azicar de cafia
1 rodaja de limén sin tratar
4 0 5 cubitos

= Ponga el hielo, el zumo de [i-
man, el jarabe de azticar v el
agua en el vaso largo.
= Seguidamente, remueva con
una cucharilla mezcladora entre 8

y 10 segundos.

= Cologue la media rodaja de li-

mdn dentro del vase. Sirva de in-

mediato.

Passion
Cooler

Trago largo para tomar
en cualquier momento

e
e
"/
e

PARA 1 VASO

10 cl de zumo de maracuyd (a base
de zumo de fruta concentrado)

6 cl de soda* de lima-liman
2 d de zumo de limén exprimido
4 05 cubitos

» Ponga los cubitos y los demas in-
gredientes en el vaso largo.

= Remueva con una cucharilla mez-
cladora entre 8 y 10 segundos. Sirva
de inmediato.
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sin alcohol: cdcteles refrescantes

—— Planter's
. Punchless

Trago largo para tomar

en cualquier momento

=

| L( PARA 1 VASO
PARA 1 VASO 11 d de zumo de lichi (a base
4 ¢l de zumo de manzana de zumo de fruta
(puro zumo de fruta) concentrado)
2 ¢l de zumo de lima exprimida 5,5 cl de agua con gas
1 d de granadina 1 dl de jarabe de frambuesa

12 cl de soda* de lima-limén
1/8 de lima sin tratar
4 0 5 cubitos

o Ponga los cubitos y los demds ingre-
dientes (salvo la lima) en el vaso corto.

» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.
= Cologue el trozo de lima sin exprimir
dentro del vaso. Sirva de inmediato.

Raspberry
Squash

Trago corto para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

2 ¢l de zumo de limdn exprimido
7« de agua con gas

1 cl de jarabe de frambuesa

1 rodaja de limén sin tratar

3 0 4 cubitos
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Purple
Pas

Trago largo para tomar
en cualg

1 rodaja de lima sin tratar
4 0 5 cubitos picados (> p. 55)

» Pongael hielo picado, el zu- =
mo de lichi, el agua y el jarabe
de frambuesa en el vaso largo.
» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

« Finalmente, afiada la rodaja de lima. Sir-
va de inmediato.

1

uier momento

y

= Ponga el hielo, el zumo de limédn, el
agua y el jarabe de frambuesa en el vaso
largo.

o Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

e Cologue la rodaja de limon dentro del
vaso. Sirva de inmediato.

Variante: el Lemon Squash

5i sustituye el jarabe de frambuesa por jara-
be de azicar, obtendra un Lemon Squash,
un trago corto con més sabor a limén, ideal
para tomar en cualquier momento. Este tra-
go corto era uno de los cocteles sin alcohol
mas populares a finales del siglo x.

Shirley Temple

Trago largo para tomar en cualquier momento
R
[

f

=
PARA 1 VASO
8 cl de ginger* ale
8 ¢l de soda* de lima-liman
1 d de granadina
1/8 de lima sin tratar
405 cubitos

» Ponga el hielo, el ginger ale, la soda de
lima-limén y la granadina en el vaso largo.
» Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos.

» Exprima el trozo de lima en el vaso y lue-
go métalo dentro, Sirva de inmediato.

Un coctel de -princesita-

Eltrago largo Shirley Temple (> a la iz-
quierda) fue creado en homenaje a la
estrella infantil (fotografiada aqui en
1934) de Hollywood de la década de 1930,
a quien el presidente estadounidense
Franklin Roosevelt felicito un dia Porsu
“optimismo contagioso-. Shirley nacio
en California en 1928 y entre 1931 11949
intervino en unas cuarenta peliculas,
entre ellas The Little Princess, de
Walter Lang, rodada en 1939,

Southside

Cooler =

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

2 d de zumo de lima exprimida
3 0 4 hojas de menta

1 ramita de menta

1 ¢l de jarabe de aziicar de cana

15 ¢l de agua con gas #l_ 5 .
1/2 rodaja de lima sin tratar f‘f ,4
8 0 10 cubitos y AN Rid

1
o Lave toda la menta con agua =
fria. Ponga 5 0 6 cubitos, las hojas l
de menta, el zumo de limay el ja-
rabe de aziicar en la parte inferior
de la coctelera.

= Ajuste la parte superior de la cocte-

lera y agitela enérgicamente entre 8 y 10
segundos.

e Ponga 3 o 4 cubitos en el vaso largo. Luego
filtre el contenido de la coctelera en el vaso con
un gusanillo y un colador para pulpa.

» Afiada el agua con gas. Coloque la media ro-
daja de lima y la ramita de menta denfro del va-
s0. Sirva de inmediato.

Tk
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Sin alcohol: cécteles refrescantes

Strawberry
Cooler

Trago largo para tomar
en cualquier momento

|
- I I

PARA 1 VASO

1,5 cl de zumo de limdn exprimido
4 fresas

1 d de jarabe de aziicar de cafa
10 ol de agua con gas

405 cubitos

* Lave las fresas con agua fria y reserve un
trozo de una de ellas para decorar.

e Machaque las demds con una mano de
mortero hasta que obtengan la consisten-
cia de un puré.

= Ponga el hielo, el zumo de limon, el ja-
rabe de aziicar y el puré de fresas en la
parte inferior de la coctelera.

* Ajuste la parte superior de la coctelera ¥,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

Cocteles afrutados

Baby
Breeze

Trago largo para tomar
en cualquier momento

=

PARA 1 VASO

10 cl de zumo de pifia
(puro zumo de fruta)

1 rodaja de pifia de aproximadamente
1 cm de grosor

7 c de zumo de ardndano
(a base de zumo de fruta concentrado)

1 d de zumo de lima exprimida
40 5 cubitos

e Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Afiada el agua con gas y el tro- '
zo de fresa. Sirva de inmediato. h

e Corte un trozo triangular
de la rodaja de pifia sin reti-
rar la cdscara.

» Ponga el hielo y los demds
ingredientes en la parte infe-
rior de la coctelera.

* Ajuste la parte superior de |a
coctelera y agitela enérgicamen-
fe entre 8 y 10 segundos.

o Vierta el contenido de la cocte-
lera en el vaso largo.

* Realice un corte en el tridngulo
de pifia para que se sostenga en el
borde del vaso. Sirva de inmediato.

Banana Juicer

Trago largo para tomar en
cualquier momento

PARA 1 VASO

10 cl de néctar

de platano

8 d de zumo e
de manzana (puro

zumo de fruta)

1 d de zumo de lima

exprimida

4 0 5 cubitos

© Ponga el hielo y los : <
demds ingredientes

en la parte inferior de

la coctelera.

o Ajuste la parte supe- &

rior de la coctelera y

agitela enérgicamente en-

tre 8 y 10 segundos.

* Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Sirva de inmediato,

Cinderella

Trago corto para tomar
en cualquier momento

7 O
PARA 1 vaso

5 d de zumo de naranja

(puro zumo de fruta)

5 d de zumo de pifia (puro zumo de fruta)
2 d de zumo de limén exprimido

3 0 4 cubitos

¢ Ponga el hielo y los demys ingredientes
en la parte inferior de la coctelera,

* Ajuste la parte superior de Ia coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
® Vierta el contenido de Ia coctelera en el va-
50 corto. Sirva de inmediato,

California
Smoothije

Trago largo Para tomar
&N cualquier momentg

o [T
&
PARA 1 VASO
11 d de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)
4 fresas

1.d de jarabe de aziicar de cafa
3 0 4 cubitos picados (5 p. 59)

® Lave las fresas con agua fria.
® Ponga el hielo picado y los demés ingre-
dientes en la batidora.

* Conéctela a velocidad lenta de 20.a 30
segundos.

® Vierta el contenido de la batidora en el
vaso largo. Sirva de inmediato.
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Cranberry
Colada

Trago largo para tomar
en cualquier momento

!

|| =)
PARA 1 VASO
14 ¢l de zumao de arandano
(a base de zumo de fruta

concentrado)

8 cucharillas mezcladoras de
crema de coco (en conserva)

4 0 5 cubitos

e Ponga el hielo, el zumo de \'
ardndano vy la crema de coco
en la parte inferior de la coctelera.
o Ajuste la parte superior de |a coctele-

ra y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

» Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Sirva de inmediato.

Gentle
Breeze

Trago largo para tomar
en cualguier momento

=
Jh |
\J =

10 ol de zumo de pomelo
{puro zumo de fruta)

7 ol de zumo de arandano
{a base de zumo de fruta concentrado)

1 d de zumo de lima exprimida
1 rodaja de lima sin tratar
4 0 5 cubitos
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» Ponga el hielo, el zumo de
pomelo, el zumo de aréndano y
el zumo de lima en la parte in-

ferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente

entre 8 y 10 segundos.

» Vierta el contenido de la cocte-

lera en el vaso largo.

« Cologue la rodaja de lima dentro
del vaso. Sirva de inmediato.

Crazy Navel

Trago largo para tomar I
en cualguier momento

Wl
] |
I\J
| 5
PARA 1 VASO

10 cl de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

7 d de néctar de melocotén
1 d de granadina

1 trozo de naranja sin tratar
4 0 5 cubitos

» Ponga el hielo, el zumo de naranja, el
néctar de melocotén y la granadina en la
parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

o Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo.

= Coloque el trozo de naranja dentro del
vaso. Sirva de inmediato.

Madras Special

Trago largo para tomar en cualquier momento

—;‘ FTT_

PARA 1 VASO

10 cl de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

7 d de zumo de arandano
(a base de zumo de fruta concentrado)

1 cl de zumo de limdn exprimido

1 rodaja de naranja sin tratar
4 0 5 cubitos

Mango
Breeze

Trago largo para tomar
en cualquier momento

13 ¢l de zumo de mango
(a base de zumo de
fruta concentrado)

4 cl de zumo de
arandano (a base
de zumo de fruta
concentrado)

1 c de zumo de lima
exprimida
4 05 cubitos

» Ponga el hielo, el zumo de mango, el zu-
mo de ardndano y el zumo de lima en la
parte inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera
y agitela enérgicamente entre 8 y 10 se-
gundos.

@ Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Sirva de inmediato.

* Ponga el hielo, el zumo de naranja,
el zumo de ardndano y el zumo de Ii-
mon en |2 parte inferior de la cocte-

lera.

® Ajuste la parte superior de la coc-
telera y agitela enérgicamente entre

8 y 10 segundos,

o Vierta el contenido de la coctelera

en el vaso largo.

e Cologue la rodaja de naranja
dentro del vaso. Sirva de inmediato.

My Sky

Trago corto para tomar en cualquier momento

f 4

o I

—

PARA 1 VASO

7 d de zumo de manzana (puro zumo de fruta)
1 manzana roja

2 o de zumo de lima exprimida

1 ¢l de leche de almendras

3 0 4 cubitos

e Lave |la manzana. Separe una cuarta par-
te y corte dos léminas finas.

o Ponga el hielo, el zumo de manzana, el
zumo de lima y la leche de almendras en
la parte inferior de la coc-
telera.

o Ajuste la parte supe-
rior de la coctelera y
agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.
e Vierta el contenido
de la coctelera en el
vaso corto.

o Cologue las lami-
nas de manzana en

el vaso. Sirva de in-
mediato.

.
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tata de pimiento rojo
minibrochetas de calabacin con menta,
- feta y olivas negras :
 m tzatziki con tomate picado
m macedonia de frutas con agua
de azahar
» recetas p. 286




Los inicios de la ley seca estadounidense

La prohibicion de consumir alcohol arranco en 1845 en el
estado de Maine. En 1869 se cred el Partido de la Prohi-
bicion y, en 1893 la Liga -anti-saloons- lanzo la propa-
ganda antialcohol a escala

nacional. En enero de 1919,
36 estados ratificaron una en-
mienda que prohibia fabricar,
transportar, vender y consu-
mir bebidas alcohdlicas de
mds de 05 % vol. En octubre de
1919 fue aprobada la National
Prohibition Act o ley seca. En

il ocasiones, su aplicacion dio lugar a situaciones insolitas
/]
(en la fotografia, la policia vaciando barriles de cerveza

| directamente en Ia calle),

Pain C T
Cutter 1 "B

Trago largo para
tomar en cualquier

momento

I\
=
§

U

PARA 1 VASO

7 d de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

7 d de zumo de pifia
{puro zuma de fruta)

8 cucharillas mezcladoras
de crema de coco

(en conserva)

1 rodaja de pifia de
aproximadamente

1 cm de grosor

4 05 cubitos

= Ponga el hielo, el zumo de naranja, el
zumo de pina y la crema de coco en la par-
te inferior de la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la coctelera y
agitela enérgicamente entre 8 y 10 segundos.
e Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo.

o Cologue la rodaja de pifia en el vaso. Sir-

Passion
Breeze

Trago largo para tomar
en cualquier momento

P?'\

&=

¥

PARA 1 VASO

6 cl de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

6 c de zumo de maracuya
(a base de zumo de fruta concentrado)

6 cl de zumo de arandano
(a base de zumo de fruta concentrado)

4 0 5 cubitos

va de inmediato.

e Ponga el hielo y los demas ingredientes
en la parte inferior de la coctelera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera
Y, @ continuacion, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

e Vierta el contenido de la coctelera en &l
vaso largo. Sirva de inmediato.

Pink Banana

Trago corto para tomar
en cualquier momento

|
PARA 1 VASO
8 cl de néctar de platano
3 ¢l de zumo de naranja
exprimida
1 cl de granadina
3 0 4 cubitos

» Ponga el hiclo y los de-
mds ingredientes en la par-
te inferjor de la coctelera.

» Ajuste la parte superior
de la coctelera y agitela
enérgicamente entre 8 y 10
segundos, \
e Vierta el contenido de la coctele-

ra en el vaso corto. Sirva de inmediato.

Yellow Bear

Trago corto para tomar
en cualquier momento

iy

[

\ | ]
|

ad

—

PARA 1 VASOD

7 d de zumo de maracuyd

(a base de zumo de frutz concentrado)
2 d de rumo de limén exprimido

1 cl de cordial* de lima

3 0 4 cubitos

* Ponga el hielo y los demds ingredien-
tes en la parte inferior de la coctelera.

= Ajuste |z parte superior de la coctelera
Y, @ continuacion, agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

* Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso corto. Sirva de inmediato.

Virgin
Colada

Trago largo para tomar
en cualquier momento

gl

PARA 1 VASOD

14 ¢ de zumo de pifa
(puro zumo de fruta)
8 cucharillas mezcladoras
de crema de coco

(en conserva)

1 rodaja de pifia

de aproximadamente
1 ¢m de grosor

4 0 5 cubitos

* Ponga el hielo y los
demés ingredientes en
la parte inferior de la coc-
telera.

o Ajuste la parte superior de la coctelera y
agftela enérgicamente entre 8y 10 segundos,
® Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo.

@ Ponga el trozo de pifa dentro del vaso.
Sirva de inmediato,
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Sin alcohol: cécteles de hortalizas

Trago largo para tomar en cualquier momento

Cocteles de hortalizas

Bunny Shame

= en el vaso mezclador.
11/ [
- = entre 8 y 10 segundos.
PARA 1 VASO
1 d de zumo de limén exprimido

0,5 ¢l de salsa Worcestershire*

3 0 4 gotas de tabasco Este trago largo gustard a los
1 pizca de sal de apio ~ amantes de los cocteles especiados.

1 pizca de pimienta negra
5 0 6 cubitos

Trago largo para tomar en cualquier momento

= Er'

PARA 2 VASOS

4 o de zumo de lima exprimida
1/2 pepino

2 d de jarabe de azicar de cafia
20 cl de agua con gas

de 8 a 10 cubitos

e Lave el medio pepino con agua fria y cdrtelo

en trozos.

* Ponga el zumo de lima, el jarabe de azlcar y los
trozos de pepino en la batidora.

» Conéctela a velocidad lenta de 5 a 10 segundos
Y, seguidamente, pdngala a velocidad rapida entre
15 ¥ 30 segundos.

= Ponga los cubitos en los dos vasgs largos.

© Reparta el contenido de la batidora en los dos va-
s0s largos. Afada el agua con gas. Remueva y sirva
de inmediato.

© Ponga el hielo y los demas ingredientes
® Remueva con una cucharilla mezcladora

@ Cuele la mezcla en el vaso largo con un
16 cl de zumo de zanahoria (puro zumo) gusanillo. Sirva de inmediato.

Holy Mary

Trago largo para tomar
en cualquier momentg

PARA 1 VASO

16 ¢l de zumo de tomate
(puro zumo)

0,5 d de zumo

de limdn exprimido
0,5 ¢l de salsa
Worcestershire*

5 0 4 gotas de tabasco
1 pizca de sal de apio
1 pizca de pimienta
negra

5 0 6 cubitos

* Ponga el hielo y los de-
mds ingredientes en el vasg
mezclador.

* Remueva con una cucharilla mezcladora
entre 8 y 10 segundos,

® Cuele la mezcla en el vasg largo con un
gusanillo. Sirva de inmediato.

@ Este coctel también recibe ef
nombre de Virgin Mary o Bloody Shame.

1933 el final de Ia ley seca

En plena prohibicion, el com ercio de bebidas alcoholicas estaba en manos de unas bandas Hamadas Tos

Rabbit
Cooler

Trago largo Para tomar
€n cualquier momentg

- 1
PARA 1 vaso

11 d de zumo de zanahoria
(puro zuma)

6 d de agua con gas

1 d de zumo de fima exprimida
1 piel de lima sin tratar

40 5 cubitos

* Ponga el hielo, el zumo de
zanahoria, el agua ¥ el zumo de
lima en el vasg largo.

® Remueva con una cucharilla
mezcladora entre g ¥ 10 segundos.

¢ Corte un trozo de cdscara de li-
ma con un cuchillo mondador, Ex-
prima la piel sobre €l vaso con dos
dedos para extraerle [a esencia y lue-
B0 pongala dentro. Sirva de inmediato.

bootleggers, Gue mantenian entre s una rivalidad muyviolenta La matanza de San Valen tin, perpetia-

da en Chicago el 14 de febrero de 1929, es un ejemplo de ello
Fue el momento de gloria de Al Capone y de su ssitdicato
del crimen- y tambien la gran época de los bares clandesti-
nos.Ante el fracaso de la ley seca, el presidente Frankiin Ro-
osevelt propuso su abolicion en su programa electoral de
1932 La enmienda que puso fin a la ley se voto el 6 de di-
ciembre de 1933 La noticig provocd escenas de entusiasing
entre los detractores de la prohibicion (en la fotografia Ia
multitud aclama el paso de un camicn cargado de barriles
de cerveza a la salida de una cerveceria de Nueva York)
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| sin alcohol: cécteles de hortalizas

= Rabbit

PARA 1 VASO

1 ¢l de granadina
1 rodaja de limén
4 0 5 cubitos

en el vaso largo.

centro del vaso.

50. Sirva de inmediato.

Sunrise

Trago largo para tomar
en cualquier momento

12 d de zumo de zanahoria (puro zumo)
4,5 ¢l de zumo de naranja exprimida
0,5 ¢l de zumo de limdn exprimido

o Ponga el hielo, el zumo de zanahoria,
el zumo de naranja y el zumo de limén

o Remueva con una cucharilla mezclado-
ra entre 8 y 10 segundos.

e Vierta lentamente la granadina en el

o Cologue la rodaja de limon dentro el va-

‘Tomato &
Cucumber
Sparkle

Trago largo para tomar
en cualquier momento

1

PARA 2 VASOS
1/2 pepino

6 ¢l de zumo de tomate (puro zumo)
2 d de jarabe de azicar de cafia E—
2 ¢l de zumo de fimdn exprimido

16 ¢l de agua con gas

de 8 a 10 cubitos

» Lave el medio pepino con agua fria y
cortelo en trozos.

 Ponga el zumo de tomate, el jarabe de
azicar, el zumo de limén y los trozos de
pepino en la batidora.

« Conéciela a velocidad lenta de 5a 10 se-
gundos y luego pongala a velocidad répida
entre 15 y 30 segundos.

& Ponga los cubitos en los dos vasos lar-
gos. Vierta el contenido de la batidora en
los vasos. Afada el agua con gas. Remueva
y sirva de inmediato.

Cocteles cremosos

Golden Scream

Trago corto para tomar como digestivo

PARA 1 COPA
4 ¢l de zumo de piiia (puro zumo de fruta)
2 d de nata liquida UHT

1 ¢l de jarabe de aziicar de cafia
5 0 6 cubitos
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= Ponga el hielo y

los demads ingredien-

tes en la parte inferior de

la coctelera.

e Ajuste la parte superior de la

coctelera y agitela enérgicamente

entre 8 y 10 segundos.

e Cuele la mezcla en la copa de coctel
con un gusanillo, Sirva de inmediato.

Milky
Mango

Trago largo para tomar
en cualquier momento

PARA 1 VASO

7 ¢l de néctar de mango
10 ¢l de leche entera UHT

1 d de jarabe de frambuesa
5 0 6 cubitos

oo

e Ponga el hielo y los demds in-
gredientes en la parte inferior
de |a coctelera.

e Ajuste la parte superior de la
coctelera y agitela enérgicamente
entre 8 y 10 segundos.

e Cuele el contenido en el vaso largo con
un gusanillo. Sirva de inmediato.

e

Parson'’s
Special

Tragoe largo para tomar en cualquier momento

PARA 1 VASO
8,5 d de zumo de naranja (puro zumo de fruta)
1,5 ¢ de zumo de limon exprimido
1 cl de granadina
1 yema de huevo
5 cl de agua con gas
1 rodaja de naranja sin tratar
1 rodaja de limdn sin tratar
4 0 5 cubitos

Parisette

Trago corto para tomar
en cualquier momento ('

B -

PARA 1 VASO |
1 d de granadina

20 cl de leche entera UHT

3 o 4 cubitos

= Ponga el hielo, la gra-

nadina y la leche en el

vaso largo.

» Remueva con una cu-
charilla mezcladora du-
rante 4 o 5 segundos.
Sirva de inmediato.

» Ponga el hielo, el zumo de naran-
ja, el zumo de limdn, la granadina y
la yema de huevo en la parte infe- |
rior de la coctelera.
® Ajuste la parte superior de la coc-

telera y agitela enérgicamente entre
8 y 10 segundos.
o \iierta el contenido de la coctelera
en el vaso largo. Anada el agua con
gas y remueva.
o Cologue las rodajas de naranja y de |
liman en el vaso. Sirva de inmediato.

r
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Sin alcohol: cdcteles cremosos

Pink
Pineapple

Trago largo para tomar
en cualquier momento

:’;"} EF

PARA 1 VASO

10 c de zumo de pina
(puro zumo de fruta)

4 cl de agua con gas

1,5 ol de zumo de limén exprimido
1,5 cl de clara de huevo

1 de granadina

40 5 cubitos

¢Un coctel-medicamento?

El Prairie Oyster (> a la derecha) es uno de
los primeros cocteles alabado por sus vir-
tudes terapéuticas, sobre todo contra el

dolor de cabeza y los problemas derivados B

de un consumo de alcohol abusivo. Esta receta

aparecio en Londres en la década de 1870, pero pare-

ce serque se creo en Alemania, donde fue muy popu-

lar hasta la década de 1960. Para obtener el mdaximo

provecho, se aconseja tomar todo el trago de un sor-

boy -mascar-layema de huevo antes de tragar.
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g Prairie

:

o Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la cocielera,

o Ajuste la parte superior de la coctelera ¥,
a continuacion, agitela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

» Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Sirva de inmediato.

La utilizacién de la coctelera y,
sobre todo, el togue que se consigue al
anadir un poco de clara de huevo permite
dar un aspecto muy espumoso a este tra-
go largo.

]

Oyster

/E Trago corto para tomar
4
3|

en cualquier momento

]

3 7 —_
PARA 1 VASOD

1 yema de huevo

0,5 cl de salsa Worcestershire*®

0,5 cl de vinagre

2 cucharillas mezcladoras de ketchup
3 0 4 gotas de tabasco

1 pizca de pimienta negra

» Ponga todos los ingredientes en el vaso.
e Sirva de inmediato sin remover.

Para mantenerse dagil como un gato
El Pussy Foot [pata de gatito] (1> a la de-
recha) fue creado en 1920 por Robert Ver-
meire, barman del Embassy Club de Lon-
dres. Vermeire invento este coctel sin
alcohol (que inicialmente contenia ho-
jas de menta fresca) como muestra de
su admiracion por Pussyfoot Johnson, el
defensor de la ley seca en Fstados Uni-
dos. Este intento hacer propaganda en
Gran Bretana en 1920, pero su viaje duro
poco, ya que los britdnicos se mostraron
hostiles a sus ideas.

de vainilla

Trago largo para tomar  ® Ponga la vainilla y la leche en |a batido-
en cualquier momento  ra. Conéctela a velocidad lenta entre 15 y

Pussy
Foot

Trago largo para tomar
en cualquier momento

|I£I|'
Vi |

PARA 1 VASO

13 d de zumo de naranja
(puro zumo de fruta)

1  de granadina

1 cl de zumo de liman
exprimido

1 d de zumo de lima exprimida
1 yema de huevo

4 0 5 cubitos

* Ponga el hielo y los demds ingredientes
en la parte inferior de la coctelera,

= Ajuste [a parte superior de la coctelera Y,
a continuacidn, agftela enérgicamente en-
tre 8 y 10 segundos.

o Vierta el contenido de la coctelera en el
vaso largo. Sirva de inmediato.

Batido

= 7 20 segundos.
"

| / e Vierta el contenido de la batidora en el
— vaso largo. Coloque la vaina en el vasa. Sir-
PARATVASO 5 de inmediato,

8 d de helado de vainilla

(2 bolas de helado) /oo e o batido de fresa

10 cl de leche entera UHT sustituye el helado de vainilla por hela-

1 vaina de vainilla  do de fresa, obtendra un batido de fresa,
un trago largo mas afrutado, ideal para
tomar en cualguier momento.
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Recetas de
aperitivos

El arte del coctel va siempre asociado
al placer de reunir a unos invitados
para celebrar algo. Clasicos o
novedosos, con o sin alcohol,

los cocteles gustan mas si van
acompafiados de un surtido

de aperitivos, cuya finalidad

es resaltar la fuerza o la suavidad

del combinado (no olvide que no

se debe beber alcohol en ayunas).

Es conveniente preparar de 6 a 8
unidades por persona, e incluso

una docena si no se va a comer nada
mas después. A la hora del aperitivo,
y sobre todo con cécteles secos,
tnicamente se sirven tapas saladas.
Las dulces se suelen reservar para

el final de los aperitivos servidos
como comida o cena, o como
acompafiamiento de cocteles con licor
0 cremosos. En las siguientes paginas
las recetas se agrupan segtin cada tipo
de céctel, pero nada impide variar

las combinaciones, incluso inventar
otras, alternando formas

y presentaciones (canapés, brochetas,
tartaletas, cucharas adoradas, etc.).

En todos los casos se aconseja priorizar

los productos de temporada y jugar
con los contrastes de sabor, textura

y color.

Cada uno de los platos propuestos

a continuacion esta rodeado de cierto
exotismo: el salmén o el arenque

con vodka de los paises nérdicos;

la combinacién de queso y fruta

a la inglesa acompanados de ginebra;
la ensalada de col y beicon con whisky
de genuina tradicién estadounidense;
las sorpresas criollas con ron; el
guacamole y el tequila mexicanos;

el caviar y los langostinos

que subliman el sabor del champén,
etc. Estas combinaciones se basan,

en gran medida, en las especias, las
hierbas y los condimentos. La mayoria
de estos aperitivos se pueden preparar

con antelacion, en ocasiones la

vispera, y calentarlos justo antes
de servirlos. Se aconseja
reservar los dltimos
minutos solo para
preparar los
cdcteles, ya que
éstos deben servirse

siempre al momento.

269



Aperitivos

Acompanar

los cocteles

a base
de vodka

1 Canapés de patata con salmén marinado

PARA 4 PERSONAS (16 UNIDADES)
PREPARAR CON 2 DiAS DE ANTELACION
PREPARACION: 30 MIN

COCCION: DE 15 A 20 MIN

ADOBO: 48 H

2 filetes de salmdn con piel (de 200 g cada

uno) = 3 patatas medianas (variedad Char-
lotte) ©+ 2 ramitas de eneldo fresco v Sal

PARA EL ADOBO

10 ramitas de eneldo = 20 g de sal gorda
marina i 15 g de aziicar en polvo 1= 1/2 cu-
charadita de pimienta blanca machacada

PARA LA SALSA

1 1/2 cucharada sopera de mostaza suave

1 {2 cucharadita de azicar en polvo = 8 dl de
aceite de cacahuete = 1 cucharadita de vi-
nagre de vino

1 Dos dias antes, prepare el adobo.
Lave el eneldo, séquelo y trocee las ho-
jas v los tallos. Mézclelo con la sal gor-
da, el azticar y |a pimienta machacada.
2 Ponga un filete de salmon boca arri-
ba sobre 3 hojas de film transparente.
Reparta el adobo por encima. Ponga
otro filete encima, en esta ocasion boca
abajo. Envuelva los dos filetes con el
film. Depositelos en un plato hondo.
Cologue una tabla y un bote de conser-
va encima para comprimirlos. Pangalos
en la nevera 48 horas y deles la vuelta
cada 12 horas.

3 El mismo dia, cueza las patatas de
15 @ 20 min, sin pelarlas, en agua hir-
viendo con un poco de sal. Déjelas en-

friar y guardelas en la nevera.

4 En cuanto las patatas estén bien frias,
proceda a pelarlas. Cortelas de modo
que obtenga 16 rodajas de 1,5 cm de
grosor.

5 Desenvuelva los filetes de salman.
Pdngalos boca arriba sobre una tabla,
Cortelos en ldminas finas sin la piel.
Cologue 1 o 2 l&minas sobre cada ro-
daja de patata.

6 Prepare la salsa. Mezcle la mostaza y
el azlicar. Mientras remueve, vierta len-
tamente el aceite y luego el vinagre.

T Ponga un poco de salsa sobre cada
canapé. Decérelo con el eneldo.
Presente el resto de la salsa en un bol
pequeno.

2 Canapés de tértaro de arenque con remolacha

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)
PREPARACION: 25 MIN

2 filetes de arenque poco salado en aceite
@ 1 remolacha roja pequeiia cocida i 1 ba-
guette con semillas de amapola (o de cerea-
les) = 2 ramitas de cebolleta

PARA LA SALSA

150 g de queso fresco = 5 ramitas de
cebolleta 1 2 chalotas = 1 cucharadita de
zumo de limén = Sal y pimienta recién molida
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1 Prepare la salsa. En un bol, ponga el
queso fresco, las ramas de cebolleta la-
vadas y cortadas, las chalotas picadas
muy finas y el zumo de limdn. Sazone
con sal y pimienta y mezcle todo bien.
2 Seque los filetes de arenque con pa-
pel absorbente. Retire las espinas con
unas pinzas de depilar. Corte los filetes
en tiras y luego en dados de unos 0,5 cm
de grosor.

3 Encienda el gratinador del horno.
& Pele la remolacha vy, a continuacidn,

cortela en dados de aproximadamente:

0,5 cm de grosor.

5 Corte 12 rebanadas de baguette y
tuéstelas por ambos lados.

6 En ¢l Gltimo momento, unte cada re-
banada con una capa de queso fresco.
Reparta los trocitos de arenque por en-
cima. Decore con ramitas de cebolleta.

s Tallarines de pepino al tarama

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)
PREPARACION: 20 MIN

1 pepino 1 125 g de tarama 1 1 cucharada
sopera de nata liquida espesa 11 25 g de
huevas de salmén = 2 ramitas de perifollo
1 Sal fina

1 Lave y seque el pepino. Con un cu-
chillo mondador, pélelo conservando
1 cm de piel entre cada franja pelada.
Retire los extremos. Corte 12 rodajas de
pepino de 1 cm de grosor y coléquelas
en una fuente.

4 Tomates con

PARA 4 PERSONAS (16 UNIDADES)
PREPARACION: 25 MIN

COCCION: 40 MIN

16 tomates grandes = 1 berenjena de 350 g
@ 1 bote de menestra =1 2 cucharadas
soperas de mayonesa 6 ramitas de
eneldo fresco 1 1 cebolla mediana = 1 cu-
charadita de zumo de limén 1 3 cucharadas
soperas de aceite de oliva -/ Sal y pimienta
recién molida

1 Precaliente el horno a 210 °C.

2 lave la berenjena y séquela con pa-
pel absorbente. Recubra la grasera del
horno con papel de aluminio y coloque
la berenjena encima. Déjela cocer 40 mi-
nutos déndole la vuelta 2 o 3 veces.

2 Con el cuchillo mondador, corte el
resto del pepino en tiras finas y alarga-
das. Repita la operacién hasta llegar a
las semillas. Conforme vaya cortando
las tiras de pepino, depositelas en una
jarra llena de agua con sal y hielo.
Déjelas reposar 10 minutos dentro del
agua helada.

3 En un bol, pase a mezclar el tarama
con la nata.

4 Escurra las tiras de pepino con un es-
curridor. Séquelas con papel absorben-
te. Tome 4 tiras de pepino y enrdllelas

dos guarniciones

3 Lave los tomates y séquelos sin reti-
rar el pedinculo. Cérteles la parte su-
perior para hacer de tapas. Con una
cucharilla, vacie los tomates. Ponga
una pizca de sal en el interior y, se-
guidamente, coldquelos boca abajo so-
bre papel absorbente,

& Escurra la menestra con un colador,
Lévela con agua y séquela con papel ab-
sorbente,

5 Ponga 6 cucharadas soperas de me-
nestra en una ensaladera, afiada la ma-
yonesa y remueva. Lave el eneldo y
corte las hojas de 3 ramas encima de la
ensaladera, Sazone con sal y pimienta y
mezcle de nuevo.

una junto a otra alrededor de dos dedos
para fermar un pequeno tonel. Doble el
extremo de las tiras hacia la base del to-
nel. Coloque cada tonel sobre una ro-
daja de pepino. Llene los toneles con la
mezcla de tarama y nata con la ayuda
de una cucharilla.

5 Corone con las huevas de salmén y
espolvoree unos trocitos de perifollo.
Conserve en la nevera hasta el momen-
to de servir.

6 Pele la cebolla. Réllela con un rallador
de agujeros grandes sobre un bol. Corte
las hojas de las otras tres ramas de enel-
do y péngalas en el bol,

7 Retire la berenjena del horno. Partala
en dos. Con una cuchara, retire la pul-
pa, pongala en un escurridor y presio-
nela con el dorso de una cuchara. Luego
aplstela con un tenedor y échela en el
bol. Afiada el zumo de limon y el aceite
de oliva. Sazone con sal y pimienta y
mezcle.

8 Reparta la berenjena picada en el in-
terior de 8 tomates y la menestra en
los restantes 8. Ciérrelos con las tapas
y sirvalos.

5 Macedonia de pifia y fresas al romero

PARA & PERSONAS

PREPARACION: 20 MIN

MACERACION: 2 H

200 g de fresas 11 1/2 pifia Victoria 1 3 ra-
mas de romero de 10 cm de largo = 50 g de
aziicar moreno en polvo

1 Lave las fresas con el pedinculo y
séquelas sobre papel absorbente.
Retire los peddnculos. Corte las fresas
€n trozos y pongalos en una ensa-
ladera.

2 Lave las ramas de romero. Séquelas y
cortelas en trocitos. Anddalas a la ensa-
ladera y mézclelas con las fresas.
Espolvoree con 25 g de azdcar. Cubra
con film transparente y deje macerar en
frio durante 2 horas.

3 Retire la cdscara de la media pifia y
elimine los «gjose con un cuchillo de
punta. Corte la pulpa en dados peque-
fios en un plato hondo para poder apro-
vechar el zumo mds tarde. Espolvoree
con 25 g de azlcar.

& Tome 4 vasos de cristal y deposite
una primera capa de pina, luego una ca-
pa de fresas, una segunda capa de pifia
y una tltima de fresas.

5 Mezcle el zumo de fresa y el de pifia
y vierta la mezcla sobre la macedonia
de frutas. Decore cada vaso con una ra-
mita de romero. Sirva la macedonia con
cucharillas.
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Aperitivos

Acompanar

los cocteles
a base de
ginebra

1 Canapés de queso Stilton, pera y apio

PARA 4 PERSONAS (8 UNIDADES)

PREPARACION: 15 MIN

150 g de queso Stilton (o rogquefort) 1 1 pera
11 rama de apio con las hojas = 1 cucha-

radita de zumo de limén 1 8 rebanadas de

Pan con nueces

1 Lave la rama de apio y retire las ho-
jas. Pele la rama para eliminar los hilos.

2 Delicias de pollo al curry y chutney con mango

PARA 4 PERSONAS

PREPARAR CON 2 DIiAS DE ANTELACION
PREPARACION: 10 MIN + 10 MIN
COCCION: 1 H + 20 MIN

300 g de pechuga de pollo (sin piel) = 1 ce-
bolla m 1 cucharada sopera de aceite de
oliva @ 1 cucharadita de caldo de ave
deshidratado = 2 cucharadas soperas de
pasta de curry (en tarro) o 1 cucharada
sopera de curry en polvo 2 10 d de agua
w15 ¢l de crema de coco W 4 ramas de
cilantro 1 Sal y pimienta recién molida

PARA EL CHUTMNEY CON MANGO

1 mango bien maduro & 2 cebollas 1 1 cu-
charada sopera de aceite de cacahuete = 25 d
de vinagre de sidra = 15 d de agua = 1/2 cu-
charadita de jengibre en polvo = 1/4 de
cucharadita de nuez moscada en polvo 1 2 da-
vos de especia 11 150 g de azlicar moreno en
polvo @ Sal y pimienta recién molida
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A continuacion, cortela en sentido lon-
gitudinal en trozos de unos 7 cm de lar-
goy, seguidamente, corte a su vez éstos
en tiras finas.

2 Pele la pera, pértala por la mitad y re-
tire el corazén. Divida cada mitad en
8 cuartos. Rocielos de inmediato con
zumo de limaén.

1 Dos dias antes, prepare el chutney
con mango. Pele el mango y cortelo en
dados de 1,5 cm de grosor. Pele las ce-
bollas y piquelas. Ponga aceite a calen-
tar a fuego vivo y rehogue la cebolla
2 minutos. Afada el vinagre, el agua,
las especias y el azicar. Sazone con sal
y pimienta. Lleve a ebullicion y luego de-
je hervir a fuego lento 30 min. Agregue
los dados de mango y hierva otros
30 min. Deje enfriar el chutney y viér-
talo en un recipiente hermético.
Pdngalo en la nevera,

2 El mismo dia, corte las pechugas de
pollo en diagonal en tiras de aproxima-
damente 1 cm. Luego cértelas en da-
dos. Sazone con sal y pimienta.

3 Pele la cebolla y piquela bien fina.

3 Con un tenedor, aplaste el trozo de
queso en un plato hondo hasta formar
una masa.

4 Unte cada rebanada de pan con el
queso. Cologue 2 trozos de pera y dos
tiras de apio encima. Conserve los ca-
napés en frio hasta que llegue &l mo-
mento de servirlos.

&4 Ponga el aceite a calentar a fuego vi-
vo en una sartén. Dore los dados de po-
llo durante 3 minutos y luego retirelos
de la sartén. Eche el caldo deshidrata-
do, la cebolla picada y la pasta de curry
en la sartén. Deje cocer 3 minutos sin
dejar de remover. Afiada los dados de
pollo y mezcle durante 2 minutos. Vierta
el agua y la crema de coco. Remueva de
nuevo. Cueza a fuego lento 10 minutos
y luego deje enfriar.

5 Reparta los dados de pollo en 4 vasos
de cristal y ahada el chutney con man-
go. Decore con hojas de cilantro y sirva
con cucharillas.

5 Endivias con

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)
PREPARACION: 20 MIN

ADOBO: 30 MIN

COCCION: 4 MIN

1 filete de bacalao de 150 g con piel = 6 hue-

vos de codorniz &
pimienta recién molida

PARA EL ADOBO
2 cucharadas soperas de aceite de oliva = 1/2 u-

charadita de zumo de limdn © 1/2 cucha-

radita de pimienta verde en grano i Sal

1 endibia = Sal y

bacalao marinado

1 Ponga el filete de bacalao en agua
fria. Lavelo y séquelo con papel ab-
sorbente. Coloque el filete boca arriba
en una tabla de cortar. Cortelo obli-
cuamente en laminas muy finas, qui-
téndole la piel.

2 Prepare el adobo. Vierta el aceite y el
zumo de limén en un bol. Afada los
granos de pimienta verde y machaque-
los con el dorso de una cuchara. Sazone
con un poco de sal. Con un pincel, un-
te cada lémina de pescado con el ado-
bo. Deje enfriar 30 minutaos,

3 Cueza los huevos de codorniz en
agua hirviendo durante 4 minutos. A
continuacidn, escirralos y enfrielos con
agua fria. Cuando estén frios, pélelos y
partalos en dos. Sazone con sal y pi-
mienta.

4 Corte |a base de la endibia. Separe
las hojas y seleccione las 12 mejores.
Seguidamente, lavelas y séquelas con
cuidado. Por ultimo, decore cada una
de las hojas poniendo encima 4 o 5 l4-
minas de bacalao y medio huevo de
codorniz,

¢ Minibrochetas de aguacate con gambas

PARA 4 PERSONAS (8 MINIBROCHETAS)
PREPARACION: 20 MIN

1/2 pomelo rosa © 1 aguacate grande 1 1 cu-
charada sopera de zumo de limdn © 8 gam-
bas medianas peladas

PARA LA SALSA

1 yema de huevo = 1 cucharadita de mos-
taza 1 15 d de aceite de cacahuete = 1 cu-
charadita de zumo de limén © 1 cucharada
sopera de ketchup = Unas gotas de tabasco
i Sal y pimienta recién molida

1 Pele el pomelo retirando la piel exte-
rior y la piel blanca al mismo tiempo.
Separe 4 gajos, retire la membrana que
los envuelve y cértelos por la mitad en
sentido longitudinal.

2 Corte el aguacate en dos y retire el
hueso. Con una cuchara, extraiga 8 bo-
las de pulpa. Péngalas en una ensala-
dera y rocielas con zumo de limén.
Sazone con sal y pimienta.

3 Prepare la salsa. Mezdle la yema de
huevo con la mostaza. Vierta un chorri-

to de aceite lentamente sin dejar de re-
mover. Agregue el zumo de limdn.
Sazone con sal, pimienta, ketchup y ta-
basco.

& Ensarte en los pinchos de madera
1 bola de aguacate, 1/2 gajo de pomelo
y 1 gamba. Sirva la salsa aparte en un
bol pequeno.

s Magdalenas al té de China ahumado

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)
PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 15 MIN

REPOSO DE LA MASA: 3 H
REFRIGERACION: 1 H

115 g de mantequilla = 2 cucharadas sope-
ras de agua = 1/2 cucharadita de té de China
ahumado en polvo 1 2 huevos = 100 g de
azlicar en polvo © 110 de harina suelta
H 2 pizcas de levadura quimica = 1 cu-
charada sopera de harina suelta

1 Funda 100 g de mantequilla en una
cacerola y luego déjela enfriar.

2 Lleve el agua a ebullicion en un cazo
¥ afiada el t&. Retire del fuego, tape y
deje reposar 2 min. Filtre con un cola-

dor en una ensaladera. Agregue los
huevos y el aziicar, y mezcle con una
batidora durante 3 minutos.

3 En un bol, mezcle 100 g de harina con
la levadura quimica. Esparza bien la
mezcla en la ensaladera. Remueva con
una cuchara de madera hasta que la
masa quede lisa. Vierta la mantequilla
fundida lentamente sin dejar de remo-
ver. Deje reposar la masa 3 horas en la
nevera.

& Tome un molde para magdalenas.
Funda los 15 g restantes de mantequilla
en un cazo. Con un pincel, unte los hue-
cos del molde. Esparza encima el resto
de la harina. Vuelque el molde y dele

unos golpecitos para que caiga el exce-
so de harina.

5 Con una cuchara grande, llene casi
por completo cada hueco con la pasta.
Deje el molde dentro de la nevera du-
rante 1 hora.

6 Precaliente el horno a una tempera-
tura de 220 °C.

7 Meta el molde en el horno y deje
cocer las magdalenas durante 15 mi-
nutos. Al sacarlo, pdngalo boca abajo
y dele un golpecito sobre la encimera
para extraer las magdalenas. Déjelas
enfriar sobre una rejilla de reposteria
y manténgalas a temperatura ambien-
te hasta la hora de servir.
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Aperitivos

Acompanar

[os cocteles
a base
de whisky

1 Canapés de queso gouda con comino,
pepino e higos secos

PARA 4 PERSONAS (12 CANAPES)
PREPARACION: 10 MIN

200 g de gouda al comino © 12 rebanadas
de baguette con cereales » 1/2 pepino
mediano © 3 higos secos v 3 pizcas de
semillas de comino = Pimienta recién
molida

1 Corte 12 lonchas de gouda al comino.
Con un cuchillo, cértelas para que ten-
gan la misma medida que las rebanadas
de pan,

2 Pele el medio pepino y cortelo longitu-
dinalmente en 12 laminas finas. Sazone

con pimienta y unas semillas de comino.
3 Corte cada higo en cuatro trozos.

& Cologue sobre cada rebanada de pan
1 loncha de gouda al comino y 1 lami-
na de pepino doblada por la mitad.
Corone con 1/4 de higo.

2 Chips de batata, salsa gorgonzola
y palitos de verduras

PARA 4 PERSONAS (12 CANAPES)
PREPARACION: 30 MIN

COCCION: 10 MIN APROX.

1/2 pepino = 1 zanahoria ™ 2 ramas de apio
1 1/2 coliflor = 1 batata (de unos 300 g)
1 Aceite para freir It 60 g de pacanas
PARA LA SALSA GORGONZOLA

10 o de nata liquida m 200 g de queso
gorgonzola @ 15 ¢ de nata liquida espesa
1 cucharadita de salsa Worcestershire 115 ra-
mas de perejil m Sal y pimienta recién
molida

1 Pele el medio pepino, la zanahoria
y la rama de apio. Lavelos. Corte las
verduras en tiras de unos 8 cm de lar-
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go y 1 cm de ancho. Corte la colifior
en pequenos ramilletes, lavelos y sé-
quelos. Reparta todas las verduras en
boles pequefos y pangalos en la ne-
vera.

2 Prepare la salsa. Meta una ensalade-
ra 5 minutos en el congelador. Vierta la
nata liquida bien fria en la ensaladera
helada. Monte la nata. Corte el gorgon-
zola en trozos y, con la ayuda de la ba-
tidora, mézclelos con la nata y la salsa
Worcestershire. Lave las hojas de pere-
jil. Plguelas e incorpérelas a la mezcla.
Sazone con sal y pimienta. Tritdrelo y
meézclelo con la nata montada. Reserve
en la nevera.

3 Pele la batata. Ldvela, séquela y cor-
tela en ldminas muy finas. Ponga el
aceite a calentar. Dore las chips de ba-
tata en varias tandas durante 2 0 3 mi-
nutos. Escurra el aceite sobre papel
absorbente.

& Encienda el gratinador del horno.

5 Trocee bien las pacanas. A continua-
cién, pongalas encima de la bandeja del
horno y tuéstelas 2 o 3 minutos bajo el
gratinador.

6 Esparza los trozos de las pacanas tos-
tadas por encima de las chips de bata-
ta. Finalmente, sirva éstas acompafniadas
de las varitas de verduras y la salsa gor-
gonzola.

s Minibrochetas de jamén de York con orejones

PARA 4 PERSONAS (24 UNIDADES)
PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 10 MIN

1 loncha de jamdn de York de 1,5 cm de
grosor = 4 orejones © 15 ¢l de agua = 1 bol-
sita de té Earl Grey

1 Lleve el agua a ebullicién en un cazo.
En cuanto hierva, retirela del fuego e in-
troduzca la bolsita de té. Deje reposar
4 minutos y retire |a bolsita.

s Minisandwiches con ensalada

PARA 4 PERSONAS (8 UNIDADES)
PREPARACION: 30 MIN

COCCION: 3 MIN APROX.
REFRIGERACION: 4 H

3 rebanadas grandes de pan de molde

100 g de beicon © 1 cucharadita de aceite
de cacahuete

PARA LA ENSALADA DE COL

1 yema de huevo © 15 d de aceite de

cacahuete 0 12 cucharadita de zumo de

limdn

2 pizcas de semillas de comino (opcional)
2 cucharadas soperas de nata liquida

espesa ' 1 zanahoria mediana 1 1/4 de col

blanca = 5al y pimienta recién molida

5 Pastelillos de

PARA 4 PERSONAS (16 UNIDADES)
PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 30 MIN APROX.

60 g de chocolate a la taza = 125 g de man-
tequilla 11 50 g de pacanas picadas = 2 hue-
VoS I 200 g de azicar en polvo = 60 g de
harina suelta © 16 guindas al natural (o
cerezas en almibar)

1 Con un cuchillo de sierra, pigue el
chocolate sobre una tabla. Ponga un
bloque de mantequilla de 110 g y el
chocolate picado en un cazo. Cologue
éste dentro de una cazuela con agua ca-
liente hasta media altura para hacer un
bafio maria. Caliente a fuego medio.

2 Ponga el cazo a calentar a fuego len-
to. Ar_ﬁada los orejones vy déjelos cocer
10 minutos. Escirralos con un escurri-
dor y déjelos enfriar.

3 Retire toda la grasa y |a piel del jamén
de York. Cértelo en 24 dados. Seque los
orejones sobre papel absorbente Y par-
talos en seis trozos cada uno.

& Ensarte en los pinchos de madera
1 dado de jamon de York y 1 trozo de

1 Prepare la ensalada de col. Ponga la
yema de huevo en una ensaladera y
vierta un chorrito de aceite mientras re-
mueve con una cuchara de madera.
Anada el zumo de limén. Sazone con sal
¥y pimienta y afiada las semillas de co-
mino. Agregue la nata liquida. Pele la
zanahoria, lavela y réllela con los aguje-
ros medianos del rallador. Lave la col,
séquela y cortela en laminas muy finas.
A continuacion, mezcle las verduras y la
salsa en la ensaladera. Mantenga 4 ho-
ras en lz nevera.

2 Corte el beicon bien menudo.
Caliente aceite a fuego vivo en una sar-
tén pequena. Fria el beicon durante 2 o

orejon. Cologue las minibrochetas en
un plato hondo y cibralas con film
transparente, Conserve en la nevera
hasta la hora de servir.

de col y beicon

3 minutos sin dejar de remover.
Escdrralo sobre papel absorbente.

3 Encienda el gratinador del harno.
Tueste las rebanadas de pan de molde
por ambos lados. Retire la corteza y cor-
te cada rebanada en 8 para obtener
8 pequenos tridngulos,

& Ponga una capa de ensalada sobre un
tridngulo de pan de molde. Cubralo con
otro trigngulo de pan. Ponga encima
otra capa de ensalada y esparza un po-
co de beicon. Cubra con un tercer tridn-
gulo. Una las tres piezas con un palille.
Proceda del mismo modo con el resto
de los ingredientes hasta obtener las
8 unidades.

chocolate con guindas

Deje derretir lentamente la mantequilla
con el chocolate. Retire el cazo.
Mézclelo todo y deje enfriar.

2 En una ensaladera, bata los huevos
con el azicar en polvo durante 4 mi-
nutos. Vierta la mezcla de chocolate y
las pacanas picadas mientras remueve
con una cuchara de madera. Agregue
la harina esparciéndola bien sin dejar
de remover,

3 Precaliente el horno a 180 °C.

& Con la ayuda de un pincel, unte un
molde cuadrado de 20 cm de didmetro
con los 15 g restantes de mantequilla.
Vierta la masa en el molde de forma re-

gular y luego golpee suavemente la ba-
se sobre la encimera para que se asien-
te la masa. Ponga el molde en el horno
y deje cocer 25 minutos:

5 Al sacar los pastelillos del horno, dé:
jelos enfriar en el molde. Luego retire
del molde y deje enfriar. Corte los pas-
telitos en 16 dados.

6 Escurra las guindas y cologue 1 sobre
cada pastelillo. Mantenga a temperatura
ambiente hasta la hora de servir.
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Aperitivos

PARA & PERSONAS
PREPARACION: 30 MIN

COCCION: 20 MIN APROX.

16 gambas medianas sin pelar = 1 cebolla
grande = 3 tomates = 2 dientes de ajo = 1 pi-
miento verde fresco pequefio = 1 cucha-
rada sopera de aceite de cacahuete = 1 piz-

Acompanar
los cocteles &

a base
de ron

1 Tartaletas de salmonete con fondue de pimiento

PARA 4 PERSONAS: (8 TARTALETAS)
PREPARAR LA VISPERA

PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 12 + 30 MIN APROX.
ADOBO: 12 H

150 g de filetes de salmonete = 3 cucharadas
soperas de aceite de oliva » 1 cucharadita de
vinagre de vino tinto © 1 cucharada sopera de
vino blanco seco @ 2 cucharadas soperas de
agua = 1 rama de tomillo 17 1 rema de romero
2 ramas de perejil 1 1 hoja de laurel 7 4 pizcas
de guindilla = 1/4 de pimiento verde 7 1/4 de
pimiento rojo =1 10 g de mantequilla =1 75 g de
masa quebrada = Sal y pimienta recién molida

1 Retire las espinas de los filetes de sal-
monete. Ponga 1 cucharada de aceite

2 \/olovanes de

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 20 MIN APROX.

300 g de pechuga de pollo (sin piel) 51 ce-
bolla m 2 dientes de ajo m 1 cucharada
sopera de aceite de oliva B 2 pizcas de
comino = 200 g de pulpa de tomate (en
conserva) 15 c de leche de coco = 10 ¢l de
agua = 1 pldtano pequefio = 1 cucharada
sopera de coco rallado = Sal y pimienta
recién molida
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en una sartén y caliente a fuego vivo.
Fria los filetes 1 minuto por cada lado y
resérvelos en un plato hondo. Sazone
con sal y pimienta. Vierta 1 cucharada
de aceite en |a sartén. Afada el vinagre,
el vino, el agua, las hierbas y 2 pizcas de
guindilla. Lleve a ebullicidn y deje cocer
10 minutos a fuego lento. Vierta este ju-
go sobre los filetes de pescado y cibra-
los con film transparente. Reserve en la
nevera hasta el dia siguiente.

2 Bl dia en cuestion, prepare la fondue
de pimiento. Lave y corte los pimientos
en dados de unos 3 mm. Ponga 1 cu-
charada de aceite a calentar en una
sartén, Saltee los dados de pimiento

10 minutos y rocielos con 1 0 2 cucha-
radas de agua. Sazone con sal, pimien-
tay 2 pizcas de guindilla.

3 Precaliente el horno a 210 °C.

4 Unte con mantequilla 8 tartaletas de
8 cm y rellénelas con la masa. Pinche la
masa con un tenedor. Cubra las tartale-
tas con papel sulfurizado y unas legum-
bres. Meta 20 minutos en el horno.
Saque del molde y deje enfriar.

5 Escurra los filetes de salmonete.
Cdrtelos en tiras de 0,5 cm. En el dltimo
momento, reparta la fondue de pimien-
to entre las tartaletas y coloque encima
las tiras de salmonete. Decore con unas
flores de tomillo.

pollo con pldtano

1 Corte las pechugas de pollo en dia-
gonal en tiras de aproximadamente 1 cm.
Luego cortelas en dados y sazdnelas
con sal y pimienta.

2 Pele la cebolla y piquela. Pele el ajo y
méjelo. Ponga aceite a calentar a fuego
vivo en una sartén. Dore los dados de
pollo 3 minutos y después sdguelos de
|a sartén. Anada la cebolla picada, el ajo
majado y el comino. Mezcle durante
2 minutos y luego agregue |a pulpa de

tomate, la leche de coco y el agua.
Mezcle de nuevo y rehogue durante
5 minutos. Lleve a ebullicién y deje her-
vir a fuego lento 10 minutos,

3 Pele el pldtano y cartelo en rodajes.
Pongalas en la sartén. Mézclelo todo, t8-
pelo y retire la sartén del fuego.

& Reparta los dados de pollo en 4 cu-
charas grandes (o 4 boles pequefios) Y
espolvoréelos con coco rallado. Sirva
caliente, templado o frio con palillos.

ca de azafrdn = 1/2 pifia = Sal y pimienta
recién molida

1 Pele la cebolla, cortela por la mitad y
luego en aros finos. Lave los tomates y

cortelos en ocho trozos. Pele los dientes
de ajo, cortelos por la mitad y méjelos.

» Gambas y pifia a la criolla

Lave el pimiento, séquelo, cortelo por f3
mitad, retire las semijllas ¥, finalmente
trocéelo bien fino. :
2 Ponga aceite a calentar a fuego vivo
en una sartén. Afiada los aros de cebg-
lla. Remueva 2 minutos y afada los tro-
zos de tomate, el azafrén, el pimiento
picado y el ajo majado. Sazone con sal
y pimienta. Mezcle y rehogue a fuego
lento 10 minutos.

3 Mientras, prepare la pifa. Introduzca
2 cm de la hoja de un cuchillo de pun-
ta para extraer la pulpa en trozos simi-

e~

lares. Recoja el zumo y viértalo en la

sarten.

4 Lave las gambas y escurralas. Retl-
reles las cabezas y la piel. Eche las gam-
bas en la sartén y frialas a fuego lento 5

minutos. Afiada los trozos de pina, Lleve
a ebullicién, retire del fuego y deje en-
friar.

5 En un pincho de madera, ensarte

I trozo de pifia, 1 gamba y 1 trozo de

pifa. Por dltimo, cologue las minibro-
chetas en el interior de la cAscara vacia-

da de la pina y sirvalas.

s+ Verduritas encurtidas a la clircuma

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 20 MIN APROX.

2 zanahorias = 1/2 pepino = 12 coliflor
1 100 g de judias verdes = 1 cebolla grande
i 2 dientes de ajo 1 cucharadita de jen-
gibre molido 1 1/2 cucharadita de clircuma
molida = 1 pizca de guindilla © 2 cu-
charadas soperas de aceite de cacahuete
1 1 cucharada sopera de zumo de limdn
= Sal

1 Pele las zanahorias y el medio pepi-
no, y cortelos en trozos de unos 4 cm.
Retire las semillas del pepino. Corte los
trozos de verduras en palitos.

2 Corte la mitad de la coliflor en rami-
Iletes. Corte las judias verdes longitudi-
nalmente y dividalas en palitos de 4 cm.
Lavelas y escirralas.

3 Pele y pique la cebolla.

4 Pele los dientes de ajo y partalos en
cuatro trozos. Pongalos en un bol con el
jengibre, la circuma, la guindilla y a sal.
Piquelo todo con una mano de mortero
de modo que se forme una masa.

5 Caliente 1 cucharada de aceite a fue-
go vive en una sartén. Rehogue 10 mi-
nutos fos palitos de zanahoria, los de
judia verde y los ramilletes de coliflor
sin dejar de remover. Eche las verduras

5 Minihojaldres de vainilla

PARA 4 PERSONAS (8 UNIDADES)
PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 20 MIN APROX.

25 d de leche entera  1/2 vaina de vainilla
B3 yemas de huevo = 75 g de aziicar en
polvo i 20 g de harina = 4 hojas de pasta
filo = 30 g de mantequilla = 2 cucharadas
soperas de azicar glas

1 Prepare la crema. Parta la vaina de
vainilla por la mitad y ralle las semillas.
Ponga la leche, la vaina de vainilla y las
semillas en un cazo y lleve a ebullicion.
Mezcle las yemas de huevo con el az-

car en una ensaladera. Afiada la harina.
Remueva y vierta encima la leche hir-
viendo mientras bate la mezcla con
energia. Remueva la crema en el cazo.
Ponga a fuego medio y remueva hasta
que la crema se espese. Retirela del fue-
go y cibrala con film transparente. Deje
enfriar y retire la vaina de vainilla.

2 Precaliente el horno a 240 °C.

3 Derrita la mantequilla a fuego lento
en un cazo.

& Superponga 2 hojas de pasta filo y cor-
te 12 cuadrados de 5 cm de lado. Unte Ii-

€n una ensaladera. Ponga los palitos de
pepino en la sartén vy frialos 3 minutos.
Viértalos en la ensaladera.

6 Ponga el resto del aceite en la sar-
tén y caliéntelo a fuego vivo. Eche la
cebolla picada, dérela durante 2 minu-
tos y agregue la mezcla de especias.
Rehogue oftros 3 minutos sin dejar de
remover,

7 Retire la sartén del fuego. Afiada las
verduras y el zumao de limdn a la sartén,
y mézclelo todo bien. Deje enfriar y
mantenga a temperatura ambiente has-
ta el Gltimo momento. Sirva en 4 boles
pequefios con palillos.

geramente con mantequilla los 24 cua-
drados obtenidos. Superpdngalos de 2 en
2. Proceda del mismo modo con las otras
2 hojas de pasta filo. Recubra la placa del
horno con papel sulfurizado. Cologue los
24 cuadrados juntos y espolvoréelos con
1 cucharada de azicar glas tamizado.
Caliente en el horno 7 v 8 minutos para
caramelizarlos. Deje enfriar,

5 Extienda una capa de crema sobre
16 cuadrados. Superpéngalos de 2 en
2 con cuidado y corone con los 8 Gltimos.
Espolvoréelos con azticar glas tamizado.
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Acompanar

los cocteles
a base
de tequila

1 Alitas de pollo tex-mex

PARA 4 PERSONAS (16 UNIDADES)
PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 45 MIN APROX.
ADOBO: 2 H

16 allitas de pollo = 2 0 3 ramas de cilantro
Sal y pimienta recién molida

PARA EL ADOBO
2 cebollas 2 dientes de ajo © 1 cucharada
sopera de aceite de oliva = 2 pimientos

rojos pequefios © 200 g de pulpa de tomate
(en conserva) 7 15 cl de agua = 2 cucha-
radas soperas de vinagre de vino © 2 cu-
charadas soperas de azticar en polvo © 1 cu-
charadita de cayena = Sal

1 Prepare el adobo. Pele las cebollas y
el ajo, y piguelos bien menudos. Ponga
el aceite de oliva a calentar a fuego me-

2 Chips de maiz y queso fresco

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 30 MIN

300 g de chips de maiz @ 300 g de queso
fresco @ 1 pimiento rojo W 3 pizcas de
pimienta © 1 guindilla pequefa = Sal y
pimienta recién molida

1 Precaliente el horno a 210 °C.

2 Lave el pimiento y séquelo. Cubra la
bandeja del horno con papel de alumi-
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dio en una sartén. Rehogue la cebolla y
el ajo durante 5 minutos removiendo de
vez en cuando.

2 Lave los pimientos y séquelos.
Partalos por la mitad y retire las semi-
llas. Piguelos bien finos.

3 Eche en la sartén la pulpa de toma-
te, los pimientos picados, el agua, el
vinagre, el aziicar y la cayena. Sazone
con sal. Baje el fuego, tape un poco la
sartén y rehogue durante 20 minutos.
Deje enfriar.

4 Ponga las alitas de pollo juntas en un
plato hondo. Sazdnelas con sal y pi-
mienta, y cibralas con el adobo. Deje
2 horas en un lugar fresco.

5 Precaliente el horno a 200 °C.

nio y cologue los pimientos encima.
Métalos 30 minutos en el horno y deles
la vuelta 2 o 3 veces.

3 Meta el pimiento en una bolsa de
plastico y ciérrela. Manténgalo asi hasta
gue se enfrie. Saquelo de la bolsa y pér-
talo por la mitad. Vacie el agilla de su
interior y retire las semillas, el pedin-
culo y la piel. Corte la pulpa en trozos y
péselos por la batidora.

6 Escurra las alitas, distriblyalas sobre
la rejilla del horno y ponga ésta encima
de la grasera. Deje cocer 10 minutos,
Saque la rejilla y 1a grasera del horno,
Rocie nuevamente con el adobo y meta
en el horno otros 10 minutos mds.

7 Ponga el horno a gratinar. Coloque la
rejilla y la grasera bajo el gratinador y
deje que las alas se doren unos 3 mi-
nutos por cada lado.

8 Cologue las alas en un plato y decd-
relas con el cilantro. Sirvalas templadas
o frias.

al pimiento rojo

4 Mezcle el queso fresco y el puré de
pimiento en un bol grande. Sazone con
sal y pimienta. A continuacion, mezcle
con una guindilla y conserve en la ne-
vera hasta la hora de servir.

5 Ponga los chips de maiz en un bol.
Sirvalos acompafiados con el queso
fresco al pimiento.

a la limay al zumo de naranja

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 20 MIN

MACERACION: 4 H

200 g de filete de merluza = 4 limas (o

limones) 12 1 naranja sin tratar ©© 1 cebolla
1 2 dientes de ajo @ 4 pizcas de pimienta

en polvo © 6 ramitas de cebolleta = Sal y

pimienta recién molida

1 Lave los filetes de merluza con agua
fria y séquelos con papel absorbente.
Retire las espinas con unas pinzas de

depilar. Trocee el pescado en dados de
unos 0,5 cm de grosor y pangalos en
un bol.

2 Corte la parte superior de las limas
para hacer las tapas y 0,5 cm de la base
para que se sostengan de pie. Con la
ayuda de un cuchillo, retire toda la pul-
pa de las limas. Pésela por la batidora ¥
reserve 10 ¢/ de zumo.

3 Tome una piel de naranja y cdrtela en
forma de palitos. Exprima la naranja pa-
ra obtener 10 ¢l de zumo.

s Escabeche de merluza marinada

& Vierta el zumo de lima y de naranja
sobre los dados de pescado.

5 Pele la cebolla y los dientes de ajo.
Pigue la cebolla y maje el ajo. Ponga el
ajo majado y la cebolla picada en el bol.
Sazone con sal, pimienta y guindilla.
Mezcle bien y tape el bol con film trans-
parente. Conserve 4 horas en la nevera.
6 Lave la cebolleta y piquela bien fina
en el bol. Mézclelo todo bien y reparta
el escabeche entre las limas vacias.
Decore con los palitos de naranja.

¢ Panaché de guacamole con salsa de tomate

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 5 MIN APROX.

PARA LA SALSA DE TOMATE

2 tomates grandes © 1 cebolla pequenia

1 1 diente de ajo 7 1 pimiento verde = 1 cu-
charada sopera de aceite de oliva = Sal

PARA EL GUACAMOLE

2 aguacates 8 ramitas de cilantro
(opcional) © 1 cucharada sopera de zumo
de limén 2 cucharadas soperas de aceite
de oliva = 2 pizcas de guindilla molida - 4 pi-
mientos verdes pequefios ©* Sal y pimienta
recién molida

1 Prepare la salsa de tomate. Con la
punta de un cuchillo, realice un peque-

fio corte en forma de cruz en la base de
los tomates. Sumérjalos 30 segundos en
agua hirviendo. Escurralos y luego lave-
los con agua fria. Pélelos, cortelos en
cuatro trozos y retire las semillas.

2 Pele la cebolla y el diente de ajo, y
cortelos en trozos. Lave el pimiento y
séquelo. Pdrtalo por la mitad y retire las
semillas. Haga un puré con los trozos de
tomate, la cebolla, el ajo y la pimienta.
Sazone con sal.

3 Ponga aceite a calentar a fuego vivo
en una sartén. Afiada la salsa de to-
mate. Cuézala durante 5 minutos re-
moviendo con una cuchara de madera.
Deje enfriar.

4 Prepare el guacamole. Lave el cilantro
y séquelo. Retire las ramas y corte las
hojas con unas tijeras. Parta los agua-
cates por la mitad y retireles los huesos.
Pele los aguacates y trocéelos. Méz-
clelos en la batidora con el zumo de [i-
man, el aceite de oliva, la guindilla
molida y el cilantro cortado. Sazone con
sal y pimienta.

5 Tome 4 vasos grandes de cristal y
ponga una primera capa de guacamole,
otra de salsa de tomate, seguidamente,
otra de guacamole y para terminar, una
tltima capa de salsa de tomate. Decore
con pimientos verdes pequefios y sirva
con cucharillas.

5 Fresas coronadas con chocolate

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)
PREPARACION: 10 MIN

12 fresas 11 100 g de chocolate a la taza

1 Lave las fresas con el pediinculo y sé-
quelas con cuidado. Seguidamente, re-
tire los pedinculos.

2 Con un cuchillo de sierra, trocee el
thocolate bien fino sobre una tabla ¥
ponga los trocitos en un cazo. Coloque
&ste dentro de una cazuela con agua ca-

liente hasta media altura para hacer un
bafio maria. Caliente a fuego medio y
deje que el chocolate se vaya derritien-
do sin remover.

3 Retire el cazo de la cazuela. Remueva
bien el chocolate para evitar que que-
den grumos.

& Acto seguido, ponga el cazo inclinado
sobre un pafo de cocina doblado en 4.
Moje cada fresa hasta la mitad, por el
lado de la punta, en el chocolate derre-

tido. Hdgalas girar dentro del chocolate.
Cologue de inmediato las fresas coro-
nadas con chocolate en un plato. Deje
20 minutos en |a nevera para que el
chocolate se endurezca.

5 Saque el plato de la nevera y conser-
ve en un lugar fresco hasta que llegue el
momento de servir,
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Aperitivos

Acompanar

los cOcteles
a base de
brandy

i Panaché de mejillones
de vivero con jamon

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 10 MIN APROX.

800 g de mejillones de vivero 1 1 loncha

de jamdn de 1,5 cm de grosor i 1 chalota
3 ramitas de perejil = 10 g de mante-

quilla 1 15 i de vino blanco seco @ Pimien-

ta recién molida

1 Raspe los mejillones si es necesario y
ldvelos con abundante agua. Escirralos.
2 Pele la chalota y piquela bien fina.
Lave el perejil, séquelo bien y pigue las
hojas.

J Caliente la mantequilla a fuego me-
dio en una olla. Afada la chalota y re-
mueva durante 2 minutos. Eche un
chorra de vino blanco. Lleve a ebulli-
cion y deje hervir durante 3 o 4 minu-
tos para reducir el volumen de liquido a
la mitad.

4 Ponga los mejillones en la olla. Tépela
y deje que hiervan a fuego vivo duran-
te 3 0 4 minutos. Escurra los mejillones
con un escurridor colocado sobre una
ensaladera.

5 Retire los mejillones de su valva y co-
l6quelos en la ensaladera con su jugo.
Aniada el perejil picado y remueva.

6 Retire la corteza del jamon. Corte la
loncha en dados pequefios y agrégue-
los al recipiente. Por dltimo, afada pi-
mienta y mezcle.

7 Reparta la mezcla en cuatro boles pe-
quefios. Rocie los mejillones con el ju-
go y sirvalos, templados o frios, con
cucharillas o palillos.

2 Lenguas de gato al parmesano

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)
PREPARACION: 5 MIN
COCCION: 6 MIN APROX.

60 g de queso parmesano rallado = 1/2 cu-
charadita de harina suelta

1 Precaliente el horno a 240 °C.

2 Vierta el parmesano y la harina en un
bol. Remueva con una cuchara de ace-
ro inoxidable levantando la mezcla va-
rias veces para que no se formen
grumos.
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3 Cubra la bandeja del horno con una
hoja de papel sulfurizado.

4 Tome 1 cucharadita rasa de la mezcla
de parmesano y harina y, con una es-
pétula, forme un disco de 7 u 8 ¢cm de
didmetro encima de la bandeja. Proceda
del mismo modo para preparar las & pri-
meras lenguas de gato al parmesano
{procure que queden bien separadas
entre si).

5 Pdngalas en el horno y cuéralas 3 o
4 min. En cuanto las saque del horno,

retire cuidadosamente 2 lenguas con
una espatula y apdyelas en un rodillo.
Retire las otras 4 sin tratar de curvarlas,
puesto que ya se habran endurecido.
Déjelas enfriar.

6 Prepare otra tanda de 6 lenguas de
gato siguiendo los mismos pasos.

7 Guarde las lenguas en un recipiente
hermético hasta la hora de servir,

s Milhojas de foie gras

con alcachofas y judias verdes

PARA 4 PERSONAS (B MILHOJAS)
PREPARACION: 30 MIN
COCCION: 30 MIN APROX.

200 ¢ de foie gras semicocido (0 mousse de

foie gras) © 2 alcachofas = 60 g de judias
verdes extrafinas = 1 limén = 2 rebanadas
grandes de pan de molde = Sal y pimienta

recién molida

1 Parta el tronco de las alcachofas para
quitar los filamentos y corte la base.
Exprima el limdn. En un recipiente,
ponga 2 litros de agua, el zumo de li-
mon y las dos mitades del limén expri-
mido, y lleve a ebullicién. En cuanto
hierva, sazone con sal y ponga las alca-

chofas unos 30 minutos en el agua.
Compruebe la coccidn pinchando las
bases con un cuchillo, Escurra las alca-
chofas poniéndolas boca abajo en un
escurridor y luego lavelas con agua fria.
2 Corte los extremos de las judias y I3
velas. Cuézalas 8 minutos en agua hir-
viendo con sal. Escirralas y péngalas en
un recipiente grande con agua y hielo.
Escirralas de nuevo y cortelas en tiras
de 5 cm.

3 Quite las hojas de las alcachofas y re-
tire fa pelusa. Corte las bases en 8 cua-
drados de unos 5 cm de lado y 0,5 cm
de grosor.

+ Bizcocho de pistacho

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)

PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 40 MIN

170 g de pistachos sin cdscara 1 60 g de

fécula de maiz © 150 g de azicar en polvo
2 pellizcos de sal = 4 daras de huevo
10 g de mantequilla = 1 cucharada so-

pera de aziicar glas

1 Precaliente el horno a 150 °C.

2 Ponga los pistachos en el vaso de la
batidora. Piguelos hasta obtener un pol-
vo fino y raspe de vez en cuando los
bordes del vaso. Reserve 1 cucharada
sopera de polvo de pistacho para deco-

rar. Vierta el resto en un bol. Anada la
fécula de maiz, 75 g de azlicar y una
pizca de sal. Mézclelo todo bien

3 Monte las claras a punto de nieve con
la segunda pizca de sal y afiada los 75 g
de azlicar restantes.

& Agregue con cuidado 1/3 de las claras
en la mezcla de pistachos y, posterior-
mente, afada el resto de las claras has-
ta que la mezcla quede homogénea.

5 Unte con mantequilla un molde para
pasteles de 20 cm de didmetro. Segui-
damente, vierta la masa dentro y méta-
la en el horno 40 minutes.

4 Divida el foie gras en 8 cuadrados de
5 tm de lado y envuelva los trozos con
film transparente.

5 Encienda el gratinador del horno.

6 Retire la corteza de las rebanadas de
pan de molde. Cortelas en 4 trozos y
tuéstelas ligeramente por ambos lados.
7 Ponga un trozo de foie gras sobre ca-
da porcion de pan. Sazone ligeramente
con sal y pimienta. Ponga encima un
cuadrado de alcachofa y una capa de ti-
ras de judias verdes en paralelo. Sirva
los milhojas frios.

& Cuando lo saque del horno, deje en-
friar el bizcocho 5 minutos antes de
desmoldarlo y ponerlo en un plato.
Déjelo enfriar.

7 Corte el bizcocho de pistacho en
12 porciones. Espolvoréelas con aziicar
glas con la ayuda de un colador fino y
después con el polvo de pistacho reser-
vado. Mantenga a temperatura ambien-
te hasta la hora de servir.

5 Petisus con frambuesas y nata

PARA 4 PERSONAS (12 UNIDADES)

PREPARACION: 10 MIN

12 petisiis (comprados en la pasteleria)
125 g de frambuesas = 15 l de nata liqui-

da ' 1 cucharada sopera de azicar glas

1 Ponga un bol en el congelador du-
rante 5 minutos para helarlo y montar a
nata facilmente.

2 Tamice el aztcar glas sobre otro bol
con un colador fino.

3 Vierta la nata liquida bien fria en el
bol helado. Con una batidora, monte la
nata. Cuando empiece a adquirir con-
sistencia, afada el azicar tamizado. Siga
batiendo hasta que la nata adquiera
més firmeza y esté cremosa.

& Corte la parte superior de los petisis
para hacer las tapas. Coloque los peti-
sts en una bandeja. Ponga 2 o 3 fram-
buesas en cada uno y anada una

cucharada de nata encima. Tapelos y
consérvelos en un lugar fresco hasta la
hora de servir.
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Aperitivos

PARA 4 PERSOMAS (16 TARTALETAS)
PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 20 MIN APROX.

200 g de queso de cabra fresco y cremaoso
© 175 g de masa quebrada 15 g de
mantequilla ©* 1 cucharadita de tomillo
troceado © B tomates cherry « Sal y

Acompanar
[os cocteles

a base de

champdn o cava %

1 Laminas de vieiras con caviar

PARA 4 PERSOMAS

PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 10 MIN APROX.

12 vieiras frescas (o congeladas) © 15 g de
caviar (o sucedaneo de caviar) = 15 g de
mantequilla = Sal y pimienta recién molida
PARA LA SALSA

40 g de mantequilla = 1 cucharada sopera
de agua = 1 cucharadita de zumo de limén
1 cucharada sopera de nata liquida  Sal
¥ pimienta recién molida

1 Lave las vieiras con agua fria y des-
pués séquelas. Retire el pequefio mus-

culo del lateral. Corte cada vieira en dos
laminas, de modo que una de ellas con-
serve la parte roja.

2 Precaliente el horno a 180 °C,

3 Derrita la mantequilla en una sartén a
fuego lento. Con un pincel, unte el fon-
do de una fuente para gratinar con un
poco de mantequilla. Reparta las vieiras
de modo gue no se toguen entre si.
Cubra con una fina capa de mantequilla
liguida y sazone con sal y pimienta.
Meta en el horno 2 minutos. Retire las
vigiras de la fuente y depositelas sobre
papel absorbente.

& Prepare la salsa. Corte la mantequilla
en peguefias porciones. Ponga agua en
un cazo, llévela a ebullicion vy anada el
zumo de limén. En cuanto la mezcla
empiece a hervir, afiada unos troditos
de mantequilla y remueva enérgica-
mente con un batidor manual. Agregue
el resto de la mantequilla poco a poco.
Afiada la nata y sazone con sal y pi-
mienta. Afiada las vieiras y béfielas en la
salsa. Deje enfriar.

5 Reparta las vieiras en cuatro cucharas
de porcelana (o cuatro boles peque-
fios). Espolvoree con un poco de caviar.

2 Muselina de berros con langostinos asados

PARA 4 PERSONAS (4 UNIDADES)
PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 15 MIN APROX.

1 manojo de berros = 4 langostinos frescos
(o congelados) = 1 cucharada sopera de
vinagre = 15 g de mantequilla = 20 ¢l de
nata liquida = 1 cucharada sopera de aceite
de oliva = 2 ramitas de perifollo = Sal y
pimienta recién molida

1 Corte las ramas de berro, lave bien las
hojas en-agua con vinagre y escirralas.
2 Ponga la mantequilla a calentar a
fuego medio en una sartén. Anada las
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hojas de berro y remueva durante
2 minutos. Agregue la nata y sazone
con sal y pimienta. Rehogue durante
otros 2 0 3 minutos.

3 lave los langostinos con agua fria y
esclimalos. Retire las caberas y pélelos.
Corte la carne del dorso y extraiga el pe-
quefio hilo negro.

&4 Ponga el aceite a calentar a fuego vi-
W0 en una sartén pequefia. Saltee lgs
langostinos durante unos 2 minutos
por cada lado. Sazone con sal y pi-
mienta. Seque los langostinos sobre

papel absorbente. Pértalos por la mi-
tad a lo largo y luego cortelos de nue-
vo por la mitad a o ancho.

5 Reparta la muselina de berros en
cuatro vasitos o boles peguefios.
Cologue unos trozos de langostine en
el centro y decore con unas briznas de
perifollo. Sirva este aperitivo tibio y con
cucharitas.

pimienta recién molida
PARA EL PESTO

15 hojas de albahaca fresca
1 15 g de pifiones

1 diente de ajo
Pimienta recién molida

sal gorda

haca y séquelas. Pele el diente de ajo, tro-

5 d de aceite de oliva
1 20 g de parmesano rallado ©© 2 pizcas de

1 Prepare el pesto. Lave las hojas de alba-

céelo y pongalo en la batidora. Afiada las
hojas de albahaca, los pifiones, 1a sal gor-
da y la pimienta. Mezcle 2 minutos ¥ agre-
gue la mitad del aceite. Remueva bien y
afiada el parmesano y el resto del aceite.
Mezcle de nuevo hasta obtener una saksa
poco espesa. Reserve el pesto en un bol,
2 Precaliente el horno a 180 °C.

3 Desmenuce el queso de cabra junto
con el tomillo en un plato hondo con la
ayuda de un tenedor. Sazone con sal y
pimienta.

& Unte con manteguilla 16 moldes de
tartaletas de 6 cm de didgmetro. Llene
los moldes de masa quebrada y pinche

* Tartaletas de queso de cabra al horno con pesto

la masa con un tenedor. Clibrala con pa-
pel sulfurizado y legumbres. Meta 4 mi-
nutos en el horno.

5 Con la ayuda de una espétula, extien-
da bien sobre la masa semicocida de ca-
da tartaleta 1/2 cucharadita de pesto y
I cucharada sopera de queso de cabra.
Meta de nuevo en el horno y cueza
unos 10 minutos. Ponga la rejilla bajo el
gratinador y dore las tartaletas por enci-
ma 2 o 3 minutos,

6 Corte los tomates cherry en 6 trozos.
Saque las tartaletas del molde. Cologue
en el centro de cada una tres trocitos de
tomate. Sirvalas calientes o tibias.

¢ Ajedrezado de pan con foie gras y ardndanos

PARA 4 PERSONAS (8 CANAPES)
PREPARACION: 20 MIN

4 rebanadas de pan de especias 11 200 g de
foie gras semicocido (o mousse de foie
gras) - 4 cucharadas soperas de arandanos
(en conserva o naturales) © Pimienta recién
molida

5 Pastelitos de

PARA 4 PERSONAS (8 PORCIONES)
PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 35 MIN APROX.

PARA LA CREMA

20 g de fécula de maiz 10 g de
mantequilla = El zumo de 2 naranjas © El
zumo de 1 limdén = 160 g de azicar en

polvo = 2 huevos = 50 g de almendras
enteras ralladas

PARA LA MASA DE LAS CREPES

3 huevos 1 40 g de aniicar en polvo = 35 g de
harina suelta 15 g de nata liquida = 60 g de
mantequilla

1 Prepare la crema. Diluya la fécula en
2 cucharadas soperas de agua. Derrita la

mantequilla en un cazo. Ponga el zumo
de naranja y el de limén en otro cazo,

1 Retire la corteza de las rebanadas de
pan de especias. Parta cada rebanada
en cuatro cuadrados.

2 Corte una porcién de foie gras en
16 cuadrados del mismo tamafio que los
cuadrados de pan. Cologue los cuadrados
de foie gras sobre los 16 canapés de pan
de especias y cubra con film transparente.

crépes soufflées

afiada el azdcar y caliente a fuego lento
3 minutos. Agregue los huevos y bata
enérgicamente 2 minutos. Incorpore [a
fécula diluida y la mantequillz derretida.
Bata todo bien hasta que la crema no se
pegue en las paredes del cazo.

2 Dore las almendras en una sartén y
trocéelas,

3 Prepare la masa de las crépes. Ponga
en un bol las yemas de huevo y 20 g de
azlcar. Remueva 2 minutos y afada la
harina. Mezcle de nuevo e incorpore [a
crema. Monte las claras a punto de nie-
ve en un bol. Anada los 20 g de azlcar
restantes. Eche las claras montadas con
tuidado en el bol.

4 Derrita 10 g de mantequilla en una
sartén de 18 cm de didmetro. Vierta

J Escurra los ardndanos y déjelos sobre
papel absorbente;

& En el dltimo momento, retire el film
transparente de los canapés de foie
gras. Con una cucharilla, reparta cuida-
dosamente los ardndanos sobre la mi-
tad de la superficie de los 16 canapés.

con naranja

unas 4 cucharadas soperas de masa.
Deje que la crépe se haga 2 o 3 minu-
tos. Derrita 10 g de mantequilla en ofra
sartén del mismo tamario. Dele la vuel-
ta y deje que se haga por el otro lado
otros 2 0 3 minutos. Proceda del mismo
modo con el resto de la masa hasta ela-
borar tres crépes.

5 Unte 1 crépe con una capa de crema.
Ponga otra crépe encima y otra capa de
crema. Coloque encima la tercera crépe.
Con una espdtula, cubra el contorno del
pastel con la crema restante y con las al-
mendras tostadas y troceadas. Consarve
en la nevera hasta dltima hora. Corte e
pastel en 16 trozos.
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Aperitivos

Acompanar

los cocteles
a base de

otros alcoholes

1 Dados de polenta con jamon

PARA 4 PERSONAS (16 DADOS)
PREPARACION: 15 MIN

COCCION: 15 MIN APROX.

50 g de polenta precocinada @ 2 lonchas
grandes de jamon = 25 d de agua " 3 cu-
charadas soperas de aceite de oliva = 8 ho-
jitas de salvia = Sal y pimienta recién
molida

1 Ponga agua en un cazo y llévela a
ebullicidn. Sazone con sal y afiada
1 cucharada de aceite. Vierta la polen-
ta bien esparcida en el agua hirviendo

mientras remueve con una cuchara de
madera. Baje el fuego. Hierva la po-
lenta sin dejar de remover durante 3 o
4 minutos.

2 Con la ayuda de un pincel, unte una
fuente para gratinar con 1 cucharada de
aceite. Vierta en la fuente una capa de
polenta de 1 cm de grosor y alise la su-
perficie con una espatula. Deje enfriar a
temperatura ambiente.

3 Corte la polenta ya fria en rectangu-
los de unos 3 cm de longitud. Caliente

2 Bruschettas con mozzarella y

PARA 4 PERSONAS (8 CANAPES)
PREPARACION: 35 MIN

COCCION: 40 MIN APROX.

16 lonchas de mozzarella = 8 rebanadas de
un pan de hogaza pequeiio W 50 g de ro-
queta i 1 diente de ajo 1 1 tomate B 1 cu-
charada sopera de orégano B 1 cucharada
sopera de aceite de oliva m 8 pizcas de
guindilla = 16 aceitunas negras sin hueso
1 Sal y pimienta recién molida

PARA LAS ALCACHOFAS A LA ROMANA
8 alcachofas violetas pequeas (tiernas) = 1 li-
mén = 4 dientes de ajo @ 8 ramas de pe-
rejil = 30 ol de vino blanco seco & 3 cucha-
radas soperas de aceite de oliva m 10 d de
agua
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1 Prepare las alcachofas. Llene la mitad
de un bol con agua y exprima el limén
en €l. Corte el tronco de las alcachofas
dejando 4 cm del mismo. Pélelo. Retire
las hojas hasta el cono central y recorte
la base. Elimine la parte superior de las
hojas restantes. Corte las alcachofas por
la mitad en sentido vertical. Refire la pe-
lusilla y ponga las alcachofas en el agua
con limon.

2 Pele |os 4 dientes de ajo. Piquelos
bien finos junto con las hojas de perejil
lavadas. Ponga el ajo v el perejil en una
sartén. Vierta el vino, el aceite y el agua.
Ponga las alcachofas escurridas en la

el resto del aceite a fuego vivo en una
sartén. Dore los dados de polenta 3 mi-
nutos por cada lado. Déjelos secar so-
bre papel absorbente.

4 Lave las hojas de salvia y séquelas.
Retire la cortera del jamdn. Cortelo en
tantas tiras como dados tenga. Enrolle
cada dado con una tira de jamon,
Sazone con pimienta y cologue encima
una hojita de salvia. Sirva este aperitivo
templado o frio y con palillos.

alcachofas

sartén. Sazone con sal y pimienta.
Llévelas a ebullicion y déjelas cocer a
fuego lento unos 30 minutos. Escimralas.
3 Encienda el gratinador del horno.

& Lave y escurra la roqueta.

B Tueste las rebanadas de pan por am-
bos lados. Corte el tomate por la mitad
y unte el pan con £. Ponga 2 lonchas de
mozzarella sobre cada bruschetta.
Sazone con sal y pimienta y espolvoree
con orégano. Eche un chorrito de acel-
te y gratine ligeramente. Ponga dos tro-
zos de alcachofa encima de cada
bruschetta. Sazone con guindilla y de-
core con roqueta y aceitunas.

PARA 4 PERSONAS (8 UNIDADES)
PREPARACION: 25 MIN

cOCCION: 35 MIN

g langostinos frescos © 1 rebanada de pan
de hogaza seco © 1 1/2 cucharada sopera
de aceite de oliva 7 15 g de almendras en
polvo = 2 ramitas de perejil = 2 pizcas de
paprika = Sal

PARA LA SALSA

2 tomates pequefios = 2 dientes de ajo
# 30 g de almendras en polvo = 15 g de
avellanas en polvo = 1 cucharadita de pa-
prika 17 2 cucharadas soperas de aceite de
oliva = 1 cucharadita de vinagre de jerez
m Sal y pimienta recién molida

1 Precaliente el horno a una tempera-
tura de 200 °C.

2 Prepare la salsa. Lave lgs tomates y
pongalos junto con los dientes de ajo
enteros en una fuente para gratinar,
Métalos en el horno 35 minutos. Pele
los tomates y los dientes de ajo.
Pongalos en el vaso de la batidora con
la almendra y la avellana en polvo, la
péprika, el aceite y el vinagre. Sazone
con sal y pimienta. A continuacion, bs-
talo todo bien y vierta la salsa resultan-
te en un bol pequero.

3 Lleve a ebullicion 1,5 | de agua con un
poco de sal. Lave los langostinos con
agua fria y métalos en el agua hirvien-
do. Cuézalos 4 minutos y escirralos.
Retire las cabezas y pélelos. Ensarte los
langostinos en los pinchos de madera.

# Piramide de langostinos con almendras y paprika

4 Corte la rebanada de pan en dados.
Caliente 1 cucharada de aceite a fuego
vivo en una sartén. Dore los dades de
pan unos 3 minutos y luego déjelos se-
car sobre papel absorbente.

5 Lave el perejil y pique bien las hojas.
Ponga los dados de pan en el vaso de la
batidora con las almendras en polvo y el
perejil. Bétalo todo bien y vierta la mez-
cla en un plato hondo.

6 Con un pincel, unte las gambas con el
resto de aceite y hagalas rodar por el
plato. Sazdnelas con péprika. Ponga las
gambas en una fuente formando una pi-
raimide. Cologue la salsa junto a la fuen-
te para mojar directamente las
brochetas en la salsa.

¢ Rollos de berenjena con pimiento y tomate

PARA 4 PERSONAS (12 ROLLOS)
PREPARACION: 20 MIN

COCCION: 35 MIN

2 berenjenas largas y estrechas de unos
350 g ©© 3 cucharadas soperas de aceite de
oliva = 4 tomates = 1 pimiento rojo 1 2 ce-
bollas medianas 1 cucharadita de wi-
nagre balsamico = Sal y pimienta recién
molida

1 Precaliente el horno a 210 °C.

2 Lave las berenjenas y séquelas. Corte
los extremos pero conserve la piel.
Parta cada berenjena en 6 ldminas del
mismo grosor en sentido longitudinal.

3 Cubra la grasera del horno con papel
de aluminio. Untela con aceite y ponga
encima, unas junto a otras, las ldminas
de berenjena. Untelas con aceite y sa-
zone con sal.

& Lave los tomates y el pimiento y sé-
quelos. Corte los tomates en 6 trozos.
Corte el pimiento por la mitad, retire el
tronco y las semillas. Corte cada mitad
de pimiento en 6 trozos. Pele las cebo-
lias y corte cada una en 6 aros.

5 Ponga los trozos de pimiento, de ce-
bolla y de tomate encima de las beren-
jenas. Untelos con aceite y sale.

6 Ponga en el horno a media altura du-
rante 35 minutos. Rocie las verduras
Con vinagre y sazone con pimienta.
Retirelas de la grasera con la ayuda de
una espatula y déjelas enfriar.

T Tome los trozos de tomate, pélelos y
aplastelos con un tenedor. Extienda las
laminas de berenjena y tintelas con pul-
pa de tomate. Cologue en el centro un
trozo de pimiente y un aro de cebolla.
Enrolle la berenjena sobre si misma.
Cologue los rollos en una fuente y con-
serve a temperatura ambiente. Sirva con
palillos.

5 Delicias con crema de castafias

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 10 MIN

20 dl de nata liquida = 1 cucharada sopera
de azicar glas = 40 g de merengues
(comprados en la pasteleria) = 250 de de
trema de castafias con vainilla

1 Ponga un bol en el congelador du-
rante 5 minutos para helarlo y montar la
nata facilmente.

2 Tamice el azticar glas sobre otro bol
con un colador fino.

3 Vierta la nata liquida bien fria en el
bol helado. Con una batidora, monte la
nata. Cuando empiece a adquirir con-
sistencia, anada el azticar tamizado. Siga
batiendo hasta que la nata adquiera
mds firmeza y esté cremosa.

& Abra el bote de crema de castanas.
Con una cuchara, remueva la crema pa-

ra que quede homogénea,

5 Parta los merengues en pedazos
grandes. Repdrtalos en 4 vasos (o ta-
zas), anada una capa de crema de cas-
fafias y 2 cucharadas de nata montada.
Conserve en la nevera hasta la hora de
Servir.
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Aperitivos

Acompanar

los cocteles
sin alcohol

i Paquetitos de lechuga con mousse de atun

PARA 4 PERSOMAS (8 UNIDADES)
PREPARACION: 20 MIN
190 g de atin en aceite de oliva (en
conserva) = 1 lechuga © 1 limdn sin tratar
1 50 g de mantequilla blanda = 2 cuchara-
das soperas de aceite de oliva = 1 cuchara-
dita de orégano molido © 16 ramitas de
cebolleta = Sal y pimienta recién molida

1 Lave el limdn y séquelo. Con un cu-
chillo mondador o con uno de hoja fina,
pélelo dejando la piel blanca. Pigue la
cascara bien fina. Corte el limdn por la
mitad, exprima el zumo y reserve 2 cu-
charadas soperas.

2 Ponga el atdn con su aceite en un pla-
to hondo. Desmenticelo con un tenedor
y viértalo en el vaso de la batidora.
Afada la cascara de limdn picada, las
dos cucharadas de zumo de limon, la
mantequilla, el aceite de oliva y el oré-
gano, Sazone con sal y pimienta. Bata
durante 4 0 5 minutos para obtener una
salsa cremosa. Conserve en un bol en la
nevera.

3 Tome 8 hojas de lechuga. Lavelas y
séquelas con papel absorbente. Lave y
seque las ramas de cebolleta.

2 Frittata de pimiento rojo

PARA 4 PERSONAS (16 UNIDADES)
PREPARACION: 10 MIN

COCCION: 1 H

2 pimientos rojos pequefios ' 6 huevos i 1 cu-
charadita de aceite de oliva = 4 ramas de
cebolleta 1 Sal y pimienta recién molida

1 Precaliente el horno a 210 °C.

2 Lave los pimientos y séquelos. Cubra
la bandeja del horno con papel de alu-
minio y ponga los pimientos en ella.
Métalos 30 minutos en el horno dando-
les la vuelta 2 0 3 veces.
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3 Al sacarlos del horno, introduzca los pi-
mientos en una bolsa de plastico y ciérre-
la. Deje que se enfrien. Saquelos de la
bolsa y partalos por la mitad. Elimine el
agua de la coccidn que suelta cada pi-
miento y retire las semillas, el tronco y la
piel. Corte la pulpa en trocitos. Colaguelos
sobre una capa gruesa de papel absor-
bente y ponga encima ofra capa de papel
para que la pulpa quede totalmente seca.
& Vuelva a poner el homo a la misma
temperatura.

§ Casque los huevos y batalos en un

& Con un cuchillo, rebaje un poco el
grosor de la penca de la lechuga.

5 Coloque las hojas de lechuga boca
abajo en la encimera. Deposite en el
centro una cucharada de mousse de
atlin. Pliegue en forma de bolsa los bor-
des de las hojas. Clave dos palillos para
mantenerlas cerradas. Cierre cada bolsa
con 2 ramas de cebolleta y retire los pa-
lillgs. Conserve en la nevera hasta la ho-
ra de servir.

bol. Sazone con sal y pimienta. Agregue
los trocitos de pimiento.

& Unte con aceite un molde para paste-
les de 18 cm de didmetro. Coloque &l
huevo en él. Ponga 30 minutos en el
horno. Compruebe el estado de coccion
clavando un cuchillo: la punta debe sa-
lir totalmente seca.

T Desmolde la tortilla y pdngala en una
fuente. Déjela enfriar antes de cortarla
en 16 porciones. Conserve a temperail-
ra ambiente hasta el Gltimo momento.
Decore con ramitas de cebolleta.

PARA 4 PERSONAS
(16 MINIBROCHETAS)

PREPARACION: 15 MIN
COCCION: & MIN APROX.

mienta recién molida

chillo mondador, pélelo conservando

1 calabacin = 150 g de queso feta = 16 acei-
tunas negras sin hueso © 1 cucharada so-
pera de aceite de oliva © 8 hojas de menta
@ 4 ramitas de menta fresca 7 Sal y pi-

1 Lave y seque el calabacin. Con un cu-

1 cm de piel entre cada franja pelada.
Pdrtalo en 4 trozos de unos 5 cm y lue-
€0 corte cada trozo en 4 tiras,

2 Encienda el gratinador del horno.

3 Cubra la bandeja del horno con papel
de aluminio y cologue las tiras de cala-
bacin encima. Untelas con aceite con la
ayuda de un pincel. Caliente en el hor-
no 2 0 3 minutos. Deles la vuelta y dé-
jelas en el horno otros 2 o 3 minutos.
Péngalas en un bol y sazénelas con sal
y pimienta.

& Tzatziki con tomate picado

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 15 MIN

REPOSO: 30 MIN

1/4 de pepino mediano © 1 yogur griego
# 1 diente de ajo = 1 cucharada sopera de
aceite de oliva 1 1/2 cucharadita de zumo
de limon = 1 tomate 1 2 ramitas de
cebolleta i Sal y pimienta recién molida

1 Pele el trozo de pepino y retire las
semillas con la punta de un cuchillo.
Ralle el pepino en un bol con los agu-
jeros gruesos del rallador. Anada 3 piz-
tas de sal. Deje reposar 30 minutos

para que suelte toda el agua. Escurra el
pepino con un escurridor. Lavelo du-
rante dos minutos con un chorro de
agua y sequelo bien con un paiio.
Péngalo en un bol.

2 Pele el diente de ajo y cortelo en
cuatro trozos. Méjelo y échelo en el
bal. Agregue también el aceite, el zu-
mo de limén y el yogur. Conserve en la
nevera.

3 Con la punta de un cuchillo, realice
un pequeno corte en forma de cruz en
la base del tomate. Sumérjalo 30 se-

s Minibrochetas de calabacin con menta,
feta y olivas negras

& |ave y seque las hojas de menta.
Cortelas muy menudas con unas tijeras,
pdngalas en el bol y mezcle todo bien.
5 Corte el queso feta en 16 dados.

6 Ensarte en los pinchos de madera
1 tira de calabacin, 1 dado de feta y
1 aceituna negra. Ponga las ramitas de
menta en un bol pequeiio y cologue
encima las minibrochetas. Conserve a
temperatura ambiente hasta el momen-
to de servir.

gundos en agua hirviendo, esctrralo y
lavelo con agua fria. Pélelo y cortelo en
cuatro trozos. Retire las semillas. Corte
la pulpa del tomate en dados pequefios
y sdlelos.

& Lave y seque las ramas de cebolleta.
Reparta el tzatziki entre las cucharas chi-
nas de porcelana. Cordnelas con trodi-
tos de tomate y de cebolleta.

5 Macedonia de frutas con agua de azahar

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION: 30 MIN

1 manzana verde = 1 naranja 1 pomelo
rosa i1 1/2 pifia Victoria 7 8 fresas grandes
8 1 cucharadita de zumo de limén = 2 cu-
charadas soperas de aziicar moreno en pol-
Vo i 1 lima sin tratar = 4 cucharadas
soperas de agua de azahar

1 Lave la manzana. Con una cuchara,
extraiga unas cuantas bolas de pulpa y
pongalas en un bol. Béfielas en zumo
de limén,

-2 Con un cuchillo, pele primero la na-

fanja y luego el pomelo retirando tam-

bién la piel blanca. Separe los gajos en-
tre sf con la ayuda de un cuchillo. Corte
los gajos de pomelo por la mitad. Ponga
los gajos de naranja y de pomelo en el
bol junto con las bolas de manzana.

3 Retire la cdscara de la media pifia y
elimine los «ojos» con un cuchillo de
punta. Corte la pulpa en rodajas de
I cm de grosor y luego en tridngulos.
Echelos en el bol.

& Lave las fresas, séquelas y retire los
pedinculos. Corte cada fresa en 8 tro-
z0s y pongalos en el bol. Afada azticar
y mezcle con cuidado todas las frutas.

5 Lave la lima, séquela y pélela con un
cuchillo mondador. Corte la cdscara en
trozos bien menudos y mézclelos con
las frutas. Anada agua de azahar y mez-
cle de nuevo. Reparta el aperitivo en
4 pequenos boles individuales.
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Equivalencias para
las recetas de aperitivos

apacidad  Peso
1 cucharadita 05d 3 g (fécula)
5. (afé, 5o, anicar, opiocs)

i cuth&i;di’[a_de-posh; d
1 cucharada sopera  15d 5 g (queso rallado)

8 g (cacao, café, pan rallado)
12 g (harina, arroz, sémola,
nata, aceite)
15 g (azlicar en polvo,
— o sal fina, mantequilla)
1 yogur B
1 taza de moka degadd
1 taza de café 1od B
1 taza de té de12alsd
1 taza de desayuno de 20225 d S
1 bol 35d 225 g de harina
320 g de azacar en polvo
300 g de arroz
260 g de cacao
1 plato hondo de25a30d
leopadelicor de2sa3od
1 copa de jerez desaéd
1 copa de burdeos de 10a15d
1 vaso grande 25d 150 g de harina
220 g de azlicar en polvo
200 g de amroz
190 g de sémola
170 g de cacao
1 vaso de mostaza 5d 100 g de harina
140 g de azicar en polvo
125 g de arroz
110 g de sémala
120 g de cacao
120 g de pasas

Capacidades

5ml

15 ml

1/4 taza -

1/3 taza R
e y=——
Ysem

3[4 taza

4/5taza -

1 tara

Peso

5onzas

1/4 libra

Bl

lbe

3/4 libra

1 libra
2 80
i 100 °C
4 120°C

s 150 °C

& 180 °C

7 20°C

8 240°C caliente
9 270°C muy caliente

_—
=

300°C  wivo

Estas indicaciones son validas para un horno:
eléctrico tradicional Para los hornos a gas
o eléctricos de placa giratoria, consiiltense
Ias indicaciones del fabricante.
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Flaboracion de las
bebidas alcoholicas
y de los zumos de frutas

Aguardientes y elixires
en la historia

os alcoholes hicieron una entrada tardia en la

historia. Las civilizaciones antiguas sabian

elaborar vino y cerveza, de los que daban buena
cuenta, pero sus rudimentarios métodos de desti-
laci6n se limitaban a extraer los aromas de plan-
tas y flores.

En la Edad Media, los alquimistas calentaban
sus retortas a escondidas en busca del elixir de la
inmortalidad, lo que ayudé a descubrir nuevos al-
coholes. En 1309, el médico catalin Armau de
Vilanova, en su obra De conservanda juventute,
dedicada al rey Roberto de Népoles, hablaba de
un «aguardiente» que habia elaborado destilando
vino. Su contemporineo Ramon Llull, escritor y
filgsofo, descubrié c6mo separar la parte acuosa
de la mezcla para obtener un alcohol fuerte. En
una de sus obras, Llull citaba un aguardiente con
el nombre de quinta essentia, que dio lugar al tér-
mino guintaesencia.

Los aguardientes y los elixires, elaborados pa-
cientemente en los monasterios o preparados por
los boticarios para un uso esencialmente medici-
nal, se extendieron por toda Europa.

Las técnicas de destilacién estaban muy difun-
didas, sobre todo en los Paises Bajos, pero apenas
mejoraron a lo largo de los siglos. En Francia, a
finales del siglo xviii, los quimicos Antoine Bau-
mé y, més tarde, Jean Antoine Chaptal y Antoi-
ne Augustin Parmentier, registraron las primeras
patentes de un sencillo alambique llamado «de
repaso». En efecto, el liquido debia pasarse varias
veces por éste para obtener un grado de alcohol
elevado. En 1801, un quimico de Montpellier lla-
mado Edouard Adam inventd un nuevo aparato,
precursor del alambique de columna o columna

de destilar. A partir de entonces fue posible obte-
ner un alcohol de grado alto (hasta 90% wvol.) en
una sola destilacién. Diversas mejoras conduje-
ron a las instalaciones industriales de maltiples
columnas. A lo largo del siglo XiX, los conoci-
mientos técnicos de los productores fueron en au-
mento v la calidad de los aguardientes mejord.
Muchas personas empezaron a beber aleohol, so-
bre todo para ahogar sus penas. Por aquel enton-
ces el alcohol tenfa 509% vol. de media (a dife-
rencia de los 40% vol. actuales).

MNumerosos paises tuvieron que hacer frente
muy pronto al problema del alcoholismo. En
1919 comenzd en Estados Unidos el perfodo de la
ley seca, que duré hasta 1933 y resulté ser un fra-
caso. El consumo de alcohol, pese a estar prohibi-
do en ese pais, logré un gran éxito que ya nunca_
decayé. Hoy en dia los aguardientes y espirituosos
siguen resultando muy atrayentes, pero es impor-
tante saber apreciarlos con moderacion.

Generalidades sobre
la elaboracion
de los alcoholes

1 alcohol etilico (el que consumimos) se ob-
E tiene de zumos azucarados procedentes de
frutas, cereales, plantas u hortalizas tras un proce-
so de fermentacién. Se sabe que éste, gracias a las
levaduras, transforma el azicar en alcohol (y en
diéxido de carbono), lo que permite obtener be-
bidas como el vino o la sidra, cuyo contenido en.
alcohol no puede superar una cierta concentras
ci6n. Para obtener un grado superior, hay que lle-
var a cabo una destilacién. Cuando se calienta el
liquido fermentado (una mezcla de agua y alco-
hol), se recoge, al condensarse por enfriamiento

Elaboracién de las bebidas alcohélicas y de los zumos de frutas

los vapores que se desprenden, un liquido mds ri-
co en alcohol que la propia mezcla. Es el princi-
pio del alambique.

Recordemos también que la graduacién alco-
holimétrica volimica es el volumen de alcohol
puro contenido en 1 litro de una bebida alcohéli-
ca. Se indica con una cifra seguida de «% vol.».

Las materias primas

El alcohol se puede obtener a partir de distintas
sustancias vegetales,

Las frutas son la base de muchos aguardientes:
el cofac se elabora con vino blanco procedente
de la uva, el calvados con una sidra de manzanas,
el kirsch con cerezas y el aguardiente de frambue-
sa o el de ciruela, obviamente, con estas fruras.

A partir de ciertos cereales se obtienen whis-

kies, bourbons, vodkas y ginebras.

En los paises célidos se elaboran aguardientes a
partir de plantas tropicales. El ron de las Antillas
y la cachaza de Brasil proceden de la rama de la
cafia de azicar, v el tequila mexicano, del fruto
del maguey.

Algunas horralizas también pueden servir para
destilar alcohol, como la patata, que todavia se
usa en Polonia para elaborar ciertos vodkas. La

-remolacha azucarera da lugar a un alcohol neutro

‘de gran pureza que figura en la composicién de
‘muchos aperitivos y licores.

Tratamiento previo

Sean cuales sean las materias primas utilizadas, la
elaboracién de los aguardientes se somete a una
serie de operaciones similares. El proceso suele

-Empezar con un tratamiento previo.

El prensado implica exprimir una fruta para
extraerle el zumo que se someters al proceso de

la fermentacién.

La trituracién consiste en moler los cereales

‘antes de mezclarlos.

El maguey, la patarta y los cereales no maltea-

dos deben cocerse previamente para transformar
‘una parte de los aziicares complejos que contienen
‘en azficares simples, aptos para la fermentacién.

La molturacién, que sigue o no a la coccién,

‘consiste en reducir a puré las materias primas de
cardcter sélido.

El braceado, posterior a la trituracién o a la
molturacién, al diluir en agua materias primas sé-

lidas como los cereales, también permite transfor-
mar todos los aziicares en aziicares fermentables.

La mezcla consiste en mezclar uno o varios
productos para obtener un conjunto homogéneo.

La dilucién se realiza ya sea diluyendo un alco-
hol neutro para permitir su destilacién, o licuan-
do una materia prima fibrosa o espesa para facili-
tar su fermentacién.

Fermentacion

Hemos visto que algunos aguardientes se obrie-
nen por destilacién de bebidas como el vino o
la sidra, que a su vez son el resultado de una fer-
mentacién. Si no es el caso, en primer lugar hay
que favorecer o provocar la fermentacién del
zumo.

La fermentacidn natural se produce cuando un
liquido que contiene aziicares fermentables se so-
mete a cierta temperatura.

La fermentacién artificial se aplica cuando las
materias primas contienen azdcares complejos no
fermentables, como el almidén. Tras un trata-
miento previo (coccién y mezcla), comienza la
fermentacién con la incorporacién de levaduras,
microorganismos que se alimentan de azicares y
los transforman en alcohol etilico (v digxido de
carbono).

Destilacion

Una bebida alcohélica obtenida por fermenta-
cién suele tener de 8 a 10% vol. de alcohol. Para
producir un aguardiente hay que incrementar no-
tablemente este contenido en alcohol vy, por lo
tanto, proceder a una destilacién.

El alambique es el apararo que permite separar
por vaporizacidn el alcohol que contiene una be-
bida alcohélica. Hasta principios del siglo xIx,
con el alambique «de repaso» habfa que realizar
por lo menos dos destilaciones para obtener un
aguardiente con cerca de 70% vol. La aparicién
del alambique de columna, también llamado co-
lumna de destilar, supuso toda una revolucion para
las destilerias.

Asf, el alambique de columna simple permite
obtener, en una sola destilacién, un aguardiente
con 70% vol. El alambique de miltiples colum-
nas, compuesto por al menos dos columnas, pro-
duce un alcohol de 96 % vol. en una sola desti-
lacién.
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Afinamiento
Tras la destilacién, se procede a una eventual me-

jora de la calidad de los caldos mediante distintos
procedimientos.

La filtracién (o purificacién) pretende atenuar
las cualidades organolépticas (olor, sabor y color)
de un aguardiente. Asi, el whisky de Tennessee se
filtra a través de un carbén de madera de arce de
cierto grosor.

La aromatizacién aporta aromas adicionales a
un alcohol mediante el afadido de extractos de
plantas, frutas, hierbas, especias, etc.

El envejecimiento es el método tradicional pa-
ra lograr la calidad deseada. El envejecimiento en
barriles, més o menos prolongado, se aplica en la
elaboracién de muchos aguardientes. El aguar-
diente es incoloro cuando sale del alambique, pe-
ro al entrar en contacto con la madera, que es
permeable al aire exterior, adquiere un color 4m-
bar y aromas sutiles. Cuando el aguardiente al-
canza su plenitud, se trasvasa en damajuanas de
cristal cerradas herméticamente.

El envejecimiento en tonel es mds suave que
el realizado en barrica (mientras que el contenido
de las barricas no supera los 700 litros, hay tone-
les con una capacidad de hasta 10000 litros).

El envejecimiento en botella no supone una
mejora de los aguardientes. El envejecimiento en
damajuana se aplica bisicamente a los aguardien-
tes de frutas, como el kirsch y el aguardiente de
frambuesa. Si las damajuanas no se cierran her-
méticamente, se trata de un envejecimiento por
oxidacién, que produce un aguardiente incoloro.

El ensamblaje designa una mezcla de aguar-
dientes de la misma categorfa con unos origenes
(afios, cosechas) y cualidades organolépticas dis-
tintas. Esta operacidn sirve para perpetuar un es-
tilo y una calidad.

La mezcla (blend) designa una combinacién de
aguardientes de categorfas distintas. En el caso
del whisky blend escocés, esta operacién se realiza
para lograr un sabor mas suave.

Embotellado

A la hora de embotellar los aguardientes se sue-
len realizar las iiltimas operaciones.

La reduccién permite fijar el grado de alcohol
de un aguardiente al afiadir la cantidad de agua
desmineralizada (agua de manantial o destilada)
necesaria de forma progresiva. Para los whiskies,
la reduccion se puede hacer en dos veces, primero
para respetar el grado de alcohol legal al ponerlo
en barrica (y evitar una evaporacién excesiva) y
luego para fijar el grado alcohélico de comerciali-
zacion.

La edulcoracién consiste en afiadir azdcar a
una bebida espirituosa o a un licor para endulzar
su sabor.

La coloracién (por ejemplo con caramelo)
permite resaltar el grado de envejecimiento de
un alcohol o recordar la presencia de frutas o
plantas.

Por tiltimo, siempre se procede a una clarifica-
cién, un proceso que consiste en depurar el pro-
ducto eliminando las particulas que se hallan en
suspension.

Prensado Tritdracion

Coccion Molfuracion

Braceado

Fermentacidn natural Fermentacidn artificial

Doble destilacion
en alambique simple

Triple destilacidn
en alambique simple

Destilacion
en-columna simple

Destilacion
en columnas miltiples

Filtracion Aromatizacion Envejecimiento

Ensamblaje
{incluida la mezcla)

m"’i’}

Reduccidn
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Vodka

usia y Polonia se disputan la invencién del
Rvodka, que se remonta a varios siglos atrds.
En Polonia existfa un aguardiente conocido co-
mo gorzalka antes de que se convirtiese en wod-
ka, mientras que en Rusia siempre se ha emple-
ado el término vodka, que significa «agua
pequefia». Sea como sea, este licor blanco resul-
ta de la destilacién de un zumo fermentado,
principalmente a base de patatas, centeno o de
una mezcla de cereales (trigo, mafz, cebada mal-
teada, etc.). El vodka fabricado en el siglo xvi
era muy distinto del que se produce hoy en dia.
En aquella época, el vodka se destilaba en
alambiques sencillos y se empleaban varias
plantas para ocultar su fuerte sabor. Con el uso
de columnas para destilar se logré producir vod-
kas de sabor neutro, que después se purificaban

mediante la filtracién. De hecho, el vodka se
considera la bebida espirituosa con un aroma,
un sabor y un color mds neutros. Algunos vod-
kas que apenas se emplean en la elaboracién de
los cécteles estdn aromatizados con frutas o
plantas. A diferencia de otros alcoholes, en el
vodka la materia prima, el lugar de produccién
v el proceso de fabricacién para su produccién
no estdn determinados, ya que por destilacién
se obtiene un alcohol de una graduacién del
96 %, que luego suele reducirse a un 40 % afa-
diéndole agua desmineralizada (agua de manan-
tial o destilada). Hoy en dia, el vodka se produ-
ce en unos treinta pafses; los principales son
Polonia, Rusia y Estados Unidos, seguidos de
Gran Bretafia, Dinamarca, Finlandia, Francia,
Paises Bajos y Suecia.

Coccion

Braceado

R

Destilacidn en columnas multiples

Fermentacion artificial

Filtracion

Posible aromatizacion

Reduccidn

——
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Ginebra

L a primera receta de un aguardiente de enebro
aparecid recogida en un tratado publicado en
Amsterdam en 1622. El desarrollo de la destila-
cién en Holanda favorecié el éxito de esta bebi-
da, que paso a llamarse jenever. Al volver a su pafs
tras la guerra de los Treinta Afios (1618-1648),
los soldados ingleses que habfan luchado en Ho-
landa pidieron este alcohol, al que se habfan afi-
cionado y que pasaron a llamar gin. En 1688, el
holandés Guillermo III de Crange sucedié al rey
de Inglaterra Jacobo II, padre de su esposa. Comao
era protestante, prohibié el consumo de produc-
tos procedentes de pafses catélicos, como Francia,
lo que favoreci6 la produccidn local de ginebra.
Ademds, auments los impuestos sobre la cerveza,
lo que hizo que la ginebra resultara més barata.
Su consumo en exceso se convirtié en una autén-

GINEBRA

* Alcohol neutro
{alcohol de gran pureza)

Mezcla

tica lacra nacional en Inglaterra, situacién que se
prolongé durante unas cuantas décadas.

Hoy en dia, la produccién de ginebra estd lo-
calizada bésicamente en Gran Bretafia y Estados
Unidos. Existen varios métodos de elaboracién
de este aguardiente de cereales (trigo o maiz y ce-
bada, etc.): la ginebra corriente se aromatiza con
un extracto de enebro, mientras que la ginebra de
Londres, a través de la destilaci6n, se aromatiza
con bayas de enebro y otros aromatizantes (semi-
llas de cardamomo, raices de angélica, semillas de
cilantro, etc.).

La ginebra de Plymouth, por su parte, sigue el
mismo proceso de elaboracién que la ginebra de
Londres, pero posee una denominacién de origen
y, por lo tanto, sélo puede ser destilada en el
puerto britdnico al que debe su nombre.

GIN. DE LONDRES o DE PLYMOUTH

Dillicign

Destilacion en columna
simple

Reduccidgn
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Whisky escocés

scocia es el primer productor de whisky del

mundo. Whisky, whiskey, whisky escocés,
whisky irlandés, bourbon, whisky de centeno... Es-
tas denominaciones designan alcoholes que se dife-
rencian entre si por el sabor, el método de fabrica-
cidn, el origen geografico y las tradiciones locales.

La primera referencia escrita relativa a un
aguardiente de malta (cebada germinada), elabo-
rado en una abadia de Escocia, data de 1494. La
preduccién escocesa se desarrollé moderadamen-
te hasta mediados del siglo Xvii; a partir de en-
tonces se acelerd hasta la apertura de la primera
destilerfa legal de whisky en 1824. Unos treinta
afios después, Andrew Usher, un empleado de es-
ta destileria, tuvo la idea de mezclar el whisky de
malta tinica con un whisky mds suave a base de

WHISKY ESCOCES de malta tinica

Trituracion

Braceado

otros cereales, el single grain (éste dltimo se obty.
vo gracias a un nuevo alambique de columna,
perfeccionado en 1830 por Aeneas Coffey). Ast
nacié el primer blend escocés.

La malta, o cebada malteada, es la cebada que
germina al ser sumergida en agua y desarrollar
una enzima que permitird transformar el almidén
{un azicar complejo no fermentable) en maltosa
(azticar simple fermentable). El whisky escocés de
malta tinica se elabora a partir de cebada maltea-
da, de la cual una parte se seca sobre fuego de tur-
ba. El whisky de malea dnica se destila a 70.73
vol., mientras que el single grain se destila a 94,8 %
vol. Tras reducirlos a 63 % vol. y a 67% vol., res-
pectivamente, ambos envejecen por lo menos
tres afios en barricas.

WHISKY ESCOCES single grain

Trigo o maiz .

Trituracion

Coccidn

Braceado

Fermentacian artificial

Doble destilacion-en dlambigue simple

e W*

Primera reduccion (antes de ponerlo en barrica)

Envejecimiento Envejecimiento
. Mezcla

Ensamblaje

T

Destifacion en columnas miltiples

Segunda reduccion {antes de ka comercializacion)
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Whisky irlandés

egtin cuenta la leyenda, el whisky aparecié en
S Irlanda de manos del misionero San Patricio,
en el siglo v, a su regreso de un viaje a Egipto. Al
parecer, el producto obtenido recibia el nombre
de uisge beatha, que significa «aguardiente» en
lengua céltica. La palabra uisge podria ser, pues, el
origen del vocablo whisky.
Aunque a principios del siglo VI ya existian
‘documentos sobre la cerveza, hubo que esperar

hasta 1556 para encontrar en Irlanda una men-

cién escrita de un aguardiente a base de cereales.

- La primera destilerfa abri6 sus puertas en 1608,
pero la produccién no se industrializé hasta des-
pués de una ley votada en 1823, que privilegiaba

WHISKY IRLANDES pure pot still

a los poseedores de alambiques de un contenido
de por lo menos 160 litros.

El whiskey pure pot sull irlandés se distingue del
whisky escocés de malta dnica (> p- 296) en que
se elabora con una mezcla de cebada no malteada
y de cebada malteada que no ha sido somerida a
un secado sobre fuego de turha. Al salir del alam-
bique, el pure pot still tiene un contenido alcohd-
lico de un 89-92 %. El single grain, por su parte, se
elabora con otros cereales y tiene un 94,8 % vol.
Antes del envejecimiento, ambos se reducen a un
70% vol. El proceso de envejecimiento, que tie-
ne lugar en barriles que generalmente han conte-
nido bourbon, dura como minimo tres afios.

WHISKY IRLANDES single grain

s0%cebada

no malteada

Trituracion

Coccidn

Py
—

Braceado

Trifuracion

Coccion

Braceado

Fermentacion artificial

Agua >

Triple destilacion en alambique simple - Destilacion en columnas muitiples

Primera reduccion (antes de ponerlo-en barrica)

Envejecimiento

Ensamblaje

Agia >

Envejecimiento

Mezcla

Segunda reduccion (antes de fa comercializacion)

Cebada malteada
(irturada)
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N WHISKY ESTADOUNIDENSE

WHISKY ESTADOUNI
STRAIGHT BOURBON DENSE

[ ] L] L]

Whiskies estadounidenses
o STRAIGHT TENNESSEE

n Estados Unidos, los espirituosos como el co-  parte, se elabora como el straight bourbon, perg e]
Eﬁac o el ron solian importarse, pero a finales  principal cereal que lo compone es el centeng
del siglo xviI apareci6 un destilador de sidra en  (también en una proporcién de, como minimo,
Nueva Jersey. Sin duda, el arte de la destilacién ~ un 51%). 3
fue introducido en el Nuevo Mundo por emigran- Tras ser destilados a una graduacién alcohélics .
tes irlandeses o escoceses. No obstante, hubo que  inferior al 80 %, estos tres whiskies deben redy Trituracion
esperar hasta la segunda mitad del siglo xvil para  cirse a 62,5 % vol. y envejecer al menos dos afios i
que se empezara a producir whisky estadouniden-  en barricas de roble americano nuevas previa- , Coccion
se ¥ se inaugurara la primera destileria comercial — mente quemadas por dentro.
en 1783. Canadian whisky, Canadian rye whisky o, sim-
Los whiskies estadounidenses obedecen a una  plemente, rye whisky. Asi es como se denomina
clasificaci6n especifica: el straight bourbon debe el aguardiente de cereales producido bajo nu-
elaborarse a partir de una mezcla de cereales  merosas marcas en Canadd. La denominacidn
constituida por un mfnimo de un 51 % de maiz y  straight rye estd reservada al rye whiskey que
producirse en Estados Unidos; el straight Tennes-  elabora en Estados Unidos. La normativa ca
see se obtiene a partir de un minimo de un 51%  diense no impone ninguna proporcién mi
de un cereal principal (por lo general maiz), sélo  en cuanto a cereales, pero el whisky rye dek
puede fabricarse en el estado de Tennessee y debe  tener el sabor tipico del centeno, por lo que
someterse a una filtracion sobre carbén de arce  te cereal debe ser el que predomine en su elabe-
antes del envejecimiento; el straight rye, por su  racidn.

~ 50% minimo d'e,tz,’

centeno o trigo 70% de mafz y centeno

Braceado

Fermentacidnizrtificial

Destilacion
Destilacion

WHISKY
CANADIENSE

Destilacion en
cofumnas miltiples

Envejecimiento

Ensamblaje

|
1 Ttr'iiple" ensg;;r!rgna en columna simple
aesy
PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LOS DISTINTOS WHISKIES _I en agirﬁﬁ'if;'ﬂe e
s A . = |t af= ] SIAE En“?ﬂ:;:;;gﬂe Destifacion
wdzhsii_“,__ : e ]| : 3 simple en alambique simple
} I “Ehﬁlm sk | -
[ el ol y HEANEDE
Materia cebada malieada | cebada malteada 51 % minimo 700 de maiz* centeno** .
prima y cebada de malz, y centeno AFINAMIENTO
+ cebada malteada malteada Primera reduccion (antes de ponerlo en barrica)
Fermentacion artifcial artificial artifcial artificial
: ] - I Filtracidn (sobre carbon de arce)
Destilacion doble triple destilacion doble o doble destilacidn .
destilacién triple destilacion ] ENVeIREmiEnTs T
i 2 anos minimo 2 ahos minimo '
‘en barricas nuevas L Ensamblaje Ensamblaje

* Legalmente, el whisky de Tennessee debe contener al menos un 519% de un cereal (maiz o centeno). ‘v

** |egalmente, en el whisky canadiense debe predominar el centeno, aunque no existe una cantidad minima e e

establecida.

Agua Segunda reduccion (antes
de la tomercializacion)
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Ron de azucarera

1 ron industrial —ron de melaza o de azucare-  ingleses contribuyeron a desarrollar la produccig

ra— resulta de la destilacién de los subpro-  de ron y su comercio hacia Europa y Estados U
ductos del refinado del azicar de cafia. En 1493,  dos. A finales del siglo X, la influencia ec
durante su segundo viaje, Cristébal Colén intro-  mica estadounidense favorecio el desarrollo de |5
dujo en la isla de La Espaifiola (ocupada actual-  produccién en Cuba y Puerto Rico.
mente por Haiti y la Repiiblica Dominicana) Al salir del alambique, los rones industriales
unas plantas de cafia de aziicar procedentes de  tienen un contenido alcohdlico de entre un
Canarias. La produccién de aziicar se desarrollé  un 96 %. Se distinguen los rones de tipo hisp:
en la isla, mientras los conquistadores espafioles y  elaborados con vistas a obtener «rones sua
portugueses implantaban la cafia de aziicar en  después de la filtracién (con un contenido de
México, Peni y Brasil. Més tarde, franceses e in-  tancias voldriles de 0,60 a 2,25 gfl), es decir,
gleses tomaron posesién de las Pequefias Antillas.  aromdticos, y los rones de tipo britdnico, mas
El rum se menciond por primera vez a principios  mdticos y a menudo calificados como «rones
del siglo xviI en Barbados, donde se asignaba una  aroma» {con un contenido de sustancias volstiles
racién a los marinos de la Armada britdnica. Los  superior a 3,25 g/l).

impuestos aduaneros).

ROMN DE MELAZA RON DE MELAZA

tipo hispano tipo britanico

Melaza de
caiia de azicar

A

- DHH_
~ ; i
Fermentacion artificial
Destilacidn Destilacion Destilacion
en columna simple en columnas muoltiples en columna simple

Filtracion

,Lemdr,as

Envejecimiento

Ensamblaje

&uaﬁj

Reduccion

Coloracion
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]

agua "

Ron artesano

ientras que la produccién de ron de azuca-  mente el guarapo, es decir, el jugo de la cafia de
rera, un subproducto de la fabricacién del  azicar. Asi obtenfan un nuevo ron, méds aromti-
ar, ya se documenta en las Antillas a media-  co: el ron artesano. Esta produccion fue impor-
dos del siglo V11, el ron artesano —también lla-  tante a partir de la década de 1880 (estd implan-
mado ron de destilerfa o de guarapo— no apare-  tada especialmente en las Ancillas francesas).

6 hasta el siglo x1x. En aquella época, la Tras la destilacién, los aguardientes tienen un
industria del aziicar de remolacha, bien implanta-  contenido alcohélico medio de un 65 a un 75 %.
da en las metrépolis europeas, habfa provocado  Para obtener la denominacién «ron artesanos
una enorme caida en las ventas y en la produc-  deben tener un contenido en sustancias voliti-
cién del aziicar de cafia y, en consecuencia, en las  les superior a 2,25 g/l. El ron artesano criado en
del ron (aunque los alcoholes procedentes de las  madera debe envejecer al menos un afio en ba-
 colonias estaban, en algunos pafses, exentos de  rrica de roble de menos de 650 litros. El ron

afiejo debe envejecer al menos tres afios en ba-

_ Asf, algunos plantadores de cafia de azticar se  rrica de roble.
dedicaron a transformar su cosecha en ron sin pa- Algunos rones de Martinica poseen una deno-
sar por la central azucarera, destilando directa-  minacién de origen desde hace unos afios.

RON ARTESANO

Molturacion (paraobtener
el zumo de; cana}

Fermentacion. artificial

Destilacion
en columna simple

Envejecimiento

Ensamblaje

Reduccion
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Tequila

a primera vez que se menciond el «vino de

mezcal» (o «mescal») en México fue hacia el
afio 1620, pero hasta 1795 no se abri6 la primera
destileria de este aguardiente. A comienzos del
siglo %%, la denominacién «vino de mezcal» de-
saparecié y dio paso a dos productos distintos: el
mezcal y el tequila. El mezcal se elabora princi-
palmente en la regién de Oaxaca a partir de ocho
variedades de maguey, de las cuales el Agave an-
gustifolia es la mas corriente. El tequila se produce
Gnicamente en la regién de Jalisco a partir del
Agave tequilana (maguey azul). Por otro lado, Te-
quila es el nombre de una localidad del estado de
Jalisco, situado al oeste de México.

Poco después del final del periodo de la ley se-
ca (1933), el tequila entré en Estados Unidos via

TEQUILA
100 % maguey

00%
maguey

Coccidn Molturacion

-Agua

Dilucion

Doble destilacion
en alambique simple

Envejecimiento

Reduccion
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Conac

| cultivo de la vid en la regién francesa de
_,Charente se remonta hacia el siglo 1. Mas
delante, la actividad maritima favorecio el co-
rercio de la sal y de los vinos producidos en la
n con Inglaterra y los paises del Norte. Pero
mo estos vinos se estropeaban durante el trans-
yrte, en el siglo XV11, a peticién de unos comer-
es holandeses, se empezaron a destilar. La
experiencia fue concluyente, ya que se vio que el
uardiente mejoraba tras una estancia prolonga-
en barrica de roble. Muy pronto, la fama del
ac, —uno de los brandys mds conocidos—
6 los océanos. Sin embargo, la filoxera atacé
ozmente a los vifiedos —que en 1875 cubrian
000 ha y, veinte afios después, sélo 40000.
reciso renovarlos con nuevas plantas, lo que
i dedicar grandes esfuerzos durante varias
écadas. Actualmente las cepas cubren 80000

California y se extendié progresivamente por
do el pafs. Gracias, entre otros factores, g
cancidn y a numerosas apariciones en el ci
ta bebida pasd a ser conocida en todo el m

El tequila 100% maguey se elabora vinj
mente a partir de esta planta tropical. El tequj-
la a secas (o tequila mixto) se elabora con al
menos un 51 % de maguey, al que se afiad
aziicares procedentes de otras materias prim
{como la melaza de azicar de cafia); el tequ
blanco no se ha sometido a envejecimie
mientras que el joven abocado es mds suave
tiene color. Se dice que un tequila es «re
do» cuando ha pasado dos meses en b
«afiejo» cuando se ha dejado envejecer dur
mids de un afio.

TEQUILA

mixto

 minimo
51 % maguey
Y

ha, que se extienden bésicamente por los departa-
mentos de Charente y Charente-Maritime, en
una zona con denominacién de origen. Las cepas
dominantes son las de la variedad Ugni Blane.

Con un clima suave y soleado, el suelo calci-
reo y arcilloso determina la clasificacion geografi-
ca de seis vinos: Grande Champagne, Petite
Champagne, Borderies, Fins Bois, Bon Bois ¥
Bois Ordinaires.

Tras su destilacién, el cofiac tiene un conteni-
do de alcohol de un 69 a un 72 % vol. Después se
introduce en barricas de roble (del centro de
Francia) durante al menos dos afios y medio para
la denominacién VS (Very Special) o tres estre-
llas, cuatro afios y medio para la VSOP (Very Su-
perior Old Pale) o reserva, vy, finalmente, seis
afios v medio para la denominacién XO (Extra
Old) o Napoledn.

Prensado

Mezcla

Destilacion ‘

en cofumna‘simple

ﬁmn —

Doble destilacion
en alambigue simple

Envejecimiento

Coloracion

Ensamblaje

Reducciton
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Calvados

a sidra de Normandia se remonta a la época  El calvados de la denominacién de origen Pays
mea.na, pero el primer aguardiente de sidra  d'Auge, producido sobre todo en el departame
del que se tiene conocimiento surgi6 en Cher-  to de Calvados (Baja Normandia), se some
burgo en 1553. La designacién calvados no apare-  una doble destilacién en alambique simple
ci6 hasta mucho mds tarde, en la segunda mitad ~ manece al menos dos afios en barrica de robl
del siglo x1x, y hubo que esperar a que se repartie- El calvados de la denominaci6n de origen Doy
ra alcohol entre los soldados durante la Primera  frontais, producido también en la Baja Norm a
Guerra Mundial, y més tarde al desembarco de  dia, contiene al menos un 30% de zumo de pera
los Aliados en Normandia en 1944, para que se  debe dejarse envejecer un minimo de tres 2
consolidase la fama del calvados. Para fabricar los calvados con denominaci
Unas normativas definen las condiciones de  origen se pueden emplear varias decenas de esp
produccién del calvados y delimitan estricta-  cies de manzanas, clasificadas en las siguien
mente distintas zonas. La zona de produccién  categorfas: amarga, dulce-amarga, dulce y 4
del calvados con denominacién de origen, se ex-  El calvados envejecido en barrica se come
tiende por gran parte de la region de la Baja  za bajo diferentes nombres: tres manzanas
Normandia, y ademas por algunas dreas de las afios), reserva (3 afios), afiejo (4 afios) y
regiones limf{trofes. d’dige (6 afios).

Aguardientes de frutas

4 xisten pocos textos antiguos sobre el origen  fermentacién natural, sers destilado. Antigua-
q ,de los aguardientes de frutas. Se sabe que el mente el envejecimiento tenfa lugar en barricas
diente de cereza, conocido con el nombre  de fresno, que no daban color al aguardient& p;e_
de kirsch o Kirschwasser, tiene sus rafces germdni- 10 més tarde se pasé a dejar envejecer el ki‘rsch
cas en el valle del Rin, donde se producia yaenel  varios meses en damajuanas de cristal.
siglo Xvil. A principios del siglo siguiente se em-  Las bayas de frambuesa, al no producir mucho zu-
pezd a destilar kirsch en las regiones del Franco  mo, se ponen a macerar en un alcohol ﬁeutro
Condado, Lorena y Alsacia, donde también se  (por lo menos 100 kg por 20 litros de alechol). El
mpezé a producir aguardiente de ciruela. En  liquido obtenido se destila a un grado miéximo de
efecto, se puede elaborar aguardiente a partir de 86% vol., como el kirsch, y también debe tener
" muchas frutas: albaricoques, bayas silvestres, ce-  un contenido en sustancias volatiles superior a
2as, higos, frambuesas, peras, ciruelas, etc. 2 gfl. El aguardiente de frambuesa envejece mal
formas de fabricacién difieren ligeramente;  en barricas de manera, por lo que siempre se deja
nos limitaremos a presentar los aguardientes  envejecer en damajuana. Como en el kirsch, se
reza y frambuesa. Las cerezas se prensan, con trata de un envejecimiento por oxidacién, ya que
0 sin hueso, para obtener un zumo que, tras una  las damajuanas no se cierran herméticamente.

AGUARDIENTE DE CEREZA AGUARDIENTE
CALVADOS CALVADOS (kirsch) DE FRAMBUESA

Pays d'Auge Domfrontais

[
s
|
Il

: Cereza

- > . " Manzana
Manzana y pera i ' v

Y 7 y

Prensado (para obtener Prescatdo
un 70% de zumo-de manzana
Prensado y un 30 % de zumo de pera)

Maceracion

: s Fermentacion natural
Fﬂmmmmm

Doble destilacion Destilac{:i_n Destilacion
en alambique simple gn columna simple en columna simple:

Envejecimiento ;
‘Envejecimiento en damajuana
Ensamblaje

B
hsuaﬁ’j

Reduccion Reduccidn
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Champan y cava

1 vifiedo de Champafia se ha cultivado desde
Elos primeros siglos de nuestra era, pero no fue
hasta finales del siglo xvii cuando un monje de la
abadia de Hautvillers (Epemaﬂ. Dom Pérignon,
logré producir un vino blanco espumoso que, siglos
méds tarde, le valié la fama de inventor del cham-
pan. En 1872 la técnica francesa se introdujo en la
regién vinicola del Penedés (Catalufia), cuya pro-
duccién se denomina cava. El vifiedo de Champa-
fia goza de un clima fresco, mientras que el del Pe-
nedgs es tipicamente mediterrdneo. Las variedades
de uva del champén son Pinot Noir (uva negra),
Pinot Meunier (uva negra de zumo blanco) y Char-
donnay (uva blanca), y las principales del cava son
Garnacha tinta y Monastrell (uva negra) y Maca-
beo, Parellada y Xarel-lo (uva blanca). El champén
francés es mas consistente y dcido que el cava.
Tras una primera fermentacidn en cuba, se pro-

cede al ensamblaje para combinar los atomas
de distintos vinos y obtener una produccién de
calidad y sabor constantes. Al emborellarlo, se
afiade una pequeifia cantidad de licor de tiraje,
una mezcla de aziicar, levaduras y vino. Enton-
ces empieza la segunda fermentacién, en la que
se produce gas carbénico (se llama gasificacidn y
dura varios meses). Se crea un pequefio sedi-
mento de levaduras que, gracias a un movi-
miento repetido, ya sea manual o mecdnico, as-
ciende poco a poco hacia el cuello de la
botella. El degiielle consiste en expulsar esta
impureza destapando la botella. La pérdida de
liquido se compensa pudiendo adicionar, antes
del encorchado, mds 0 menos licor de expedi-
cién (mosto o vino dulce). 5i no se adiciona li-
cor se obtiene un brut nature; en otros casos
seran bruts, secos, semisecos o dulces.

CHAMPAN Y CAVA

Elaboracién de las bebidas alcohélicas y de los zumos de frutas

Vermuty bitters

| vermut, que pertenece a la familia de los
E aperitivos, es descendiente lejano de los vinos
aromatizados conocidos desde la Antigiiedad por
sus propiedades medicinales. En la Edad Media,
la importacién de especias condujo a la elabora-
ci6n de un nuevo preparado en Venecia, pero fue
en el Piamonte donde apareci, en el siglo xvii,
un vino de absenta que llegé hasta la Corte de
Baviera y la mesa de Luis XIV.
En 1786, en Turin, Antonio Carpano propuso a
sus clientes un vermut rojo que él mismo habia
creado. Pronto se puso en marcha una industria,
para la bebida, con la creacién en lralia de dos
empresas competidoras: Cinzano y Martini &
Rossi, que se desarrollaron en el siglo XIX y que
llegaron a adquirir una gran fama mundial. Ha-

VERMUT seco

VERMUT rojo

cia la misma época, aparecieron, también en lta-
lia, varias bebidas espirituosas llamadas amer o
bitter, como el célebre Campari. La moda de los
aperitivos alcanz6 su apogeo en torno a 1900,
pero decayé a mediados del siglo xx, aunque hoy
en dfa se ha recuperado el gusto por los vermuts
v los bitters.

Existen dos tipos de vermut: el seco, poco dulce y
de color claro, y el rojo, més suave. Ambos se fa-
brican a partir de vino blanco, al que se afaden
alcohol y unas complejas mezelas de extractos de
plantas.

Los bitters se elaboran a partir de un alcohol neu-
tro y de aromatizantes amargos. En su elabora-
cién, los tinicos colorantes autorizados son la co-
chinilla y el caramelo.

BITTER

Prensado

Fermentacion natural

Mezcla

Gasificacion

Degiielle y dosificacion

de tiraje

e ™ e
: Edilcoracion

P~

Fortificacion

Azlicar ~)

Eararneluq

Envejecimiento

Fortificacion

Edulcaracion

Coloracion

Envejecimiento

Extractos
= de plantas ) = i

A

Redirccion
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Oportoyjerez

n el siglo xvii1, con el aumento de impuestos
Escbre la importacién de vinos de Burdeos, los
negociantes ingleses empezaron a interesarse por
los vinos portugueses del valle del Duero y los me-
joraron afiadiéndoles aguardiente. La zona de pro-
duccién del oporto, al norte de Portugal, se ex-
tiende desde la frontera espafiola hasta la ciudad
de Oporto. Se cultivan mds de un centenar de va-
riedades de cepas. Los comerciantes-vinicultores
realizan una serie de complejas operaciones. La
fortificacién, proceso en el que se afiade aguar-
diente, tiene como finalidad detener la fermenta-
cién del vino y conservar una parte de los azica-
res. A continuacién se efectda un ensamblaje de
vinos de una misma cosecha, o uno de vinos de
distintas cosechas. En el primer caso se obtienen
las siguientes calidades: vintage (2 afios de enveje-
cimiento), late bottled vintage [LBV] (4 afios de en-

Fortificacion

Ensamblaje

Ensamblaje de una cosecha de varias cosechas

Enyejecimienta Envejecimiento

Ensamblaje

Clarificacian

Envejecimiento

" trasvases sucesivos de un tonel a otro. Ademas de

vejecimiento), «fecha de la cosecha» (7 afios de
envejecimiento). Con el segundo método se pra-
ducen los tipos: blanco, rojo, (tawny, Ruby) y afie-
jo (10 afios, 20 afios, erc.).

El jerez, un vino fortificado de la regién de Jerez.
de la Frontera ( Andalucia), también debe su éxito
a los ingleses, quienes ya lo apreciaron a princi-
pios del siglo xvil y lo bautizaron sherry. La elabo-
racién del jerez obedece a técnicas tradicionales..
Para obtener jerez fino se debe formar una fina.
capa de moho (flor) sobre el vino para provocar su.
fermentacién. La fortificacién con aguardiente o
vino se realiza tras una clasificacion en diversas
categorfas (fino, manzanilla, etc.). La solera con-
siste en mezclar el vino joven y el afiejo mediante

las finos, secos y suaves, existen los olorosos, con
més cuerpo y més color.

JEREL fino

Fermentacion natural (flor)
Clasificacion

Fortificacion

Envejecimignto
(Solera)

Clarificacion
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Anisados

T a absenta es una planta aromdtica que ya

era conocida por los griegos, quienes le atri-
bufan propiedades terapéuticas y la consumfan
como tisana o mezclada con vino. Dio su nom-
bre a una bebida espirituosa de color verde que
nacié en Suiza y que Henri-Louis Pernod supo
explotar creando una primera destilerfa en Pon-
tarlier (Doubs, Francia), en 1805. La absenta
alcanzé una gran popularidad a finales del siglo
x1%. Se vertia sobre un terrén de azdcar coloca-
do sobre una cuchara agujereada, encima de un
vaso, ¥ a continuacién se le afiadia agua. La
moda de este alcohol desaté una profusién de
absentas de mala calidad. A rafz de una campa-
fia que denunciaba sus efectos nocivos sobre el

ESPIRITUOS0 CON PLANTAS DE ABSENTA

”ﬁmﬁﬁnamn&"'h
~aguardiente de vino

sistema nervioso, en 1915 se prohibié en Fran-
cia. Entonces aparecieron muchos pmductos
sustitutivos, como el pastis y el Pernod. Todos
ellos contienen extractos de plantas anisadas,
como anis verde o badiana. Algunos incluyen
hinojo y esencia de regaliz (pastis); otros, men-
ta y cilantro (Pernod).

Desde 1988, la fabricacién de absenta en Fran-
cia ha vuelto a ser legal. La nueva férmula,
también elaborada a base de absenta y de plan-
tas anisadas, se parece mucho a la antigua y
conserva el mismo contenido en alcohol (entre
45 y T0%); en cambio, las sustancias nocivas
que contenfa la férmula antigua (como la tuyo-
na) se han limitado a unas dosis muy pequefias.

PASTIS

Alcohol

=
£ Azicar
Eduimra cign

@Wifiﬂ

Reduuin‘n

(2™ Extracto de plantas
anisadas y de regaliz
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[Licores

os licores existfan mucho antes de que apare-

ciera por primera vez el aguardiente obtenido
por destilacién en el siglo x111. Segiin parece, el
mds antiguo era el hipocrds, muy apreciado en la
Edad Media y también presente en la Corte de
Luis XIV. Se trataba de una mezcla de vino, cane-
la y miel, cuya invencién se atribufa a Hipdera-
tes, el ilustre médico de la Antigiiedad.
A lo largo de los siglos aparecieron otras bebidas
similares a base de hisopo, absenta, salvia, rome-
ro, anfs, etc. Se las designaba como vinos de hier-
bas y uno de ellos, el vino de absenta, estd consi-
derado el antepasado de los vermuts.
Mi4s tarde, cuando la prictica de la destilacién
va se habfa extendido entre los monjes y los bo-
ticarios, la mayoria de los aguardientes obteni-
dos eran précticamente imbebibles, por lo que
bésicamente se empleaban como medicinas. En
el siglo xv, los italianos fueron los primeros en
intentar poner remedio a este problema, y gra-
cias a unas mezclas sutiles de varias sustancias
lograron crear una bebida que denominaron li-
quori. La llegada a Francia de Catalina de Medi-
ci tras casarse en 1532 con el futuro rey Enrique
11 favorecié el éxito de los licores italianos, de
los cuales el méds conocido era el rossoli, una
mezcla de esencias de flores en la que predomi-
naba el perfume de rosa.
En el siglo xvi1, la produccién de licores se exten-
di6 y se diversificé progresivamente. De este mo-
do, apareci6 el curasao (elaborado a base de piel
de naranja) en Holanda, el marrasquino (a base
de cereza) en Dalmacia, y el anisete (a base de
anis) y el Chartreuse verde (a base de plantas y
especias) en Francia.
Un siglo mds tarde, la industria experimentd un
notable auge y surgieron nuevos licores, como el
Grand Marnier Cordon Rouge (elaborado con
piel de naranja y cofiac), el Bénédictine (con
hierbas y plantas aromiticas), el casis y el brandy
de cereza.
Tradicionalmente los licores se han tomado como
digestivo, pero algunos de sus amantes los prefie-
ren con hielo. Ademss, figuran en la composi-
ci6n de numerosos cécteles.

"LICORES OBTENIDOS
POR MACERACION

Todo el arte de los licoristas consiste en elegir
componentes con esmero, dosificar las mezc]

"~ Alcohol

e — —_— —————————— ————

Elaboracién de las bebidas alcohdlicas y de los zumos de frutas

LICORES OBTENIDOS

POR DESTII a0 LICORES OBTENIDOS

POR AROMATIZACION

*Plantas
neutro 0 pieles

y

determinar el envejecimiento y la proporcién ¢p-
tima de aziicar. b
Los italianos siempre han sido los maestros en es
te campo: el famoso limoncello (a base de pie
limén de la regién de Amalfi, en Campania)
Galliano (compuesto de hierbas y de flores)
Amaretto (elaborado con almendras de hueso de
albaricoque) son ejemplos paradigmiticos de esta.
afirmacion.

Para atraer a los consumidores y evocar la pre;
cia de ciertos ingredientes, los licoristas su
emplear colorantes: la cochinilla, por ejem
otorga tonalidades rojas, mientras que el azafr
el caramelo o la miel permiten obtener ton
amarillos, y con el indigo se consiguen los m
ces azules.

Los licores preparados con plantas o con piel
de frutas (como la naranja en el curasao) se ol
tienen por destilacién de un alcohol neutro
el que se han macerado plantas, especias
pieles durante varias semanas. La ley fija
contenido en aziicar de estos licores en 100 ¢
como minimo.

Las cremas son licores que presentan un e
contenido de aziicar (por lo menos 250 gfl).
cremas de fruta se obtienen gracias a la ma
cién de la fruta en un alcohol neutro. En el «
la proporcién de azdcar estd fijada en un min
de 400 g/l.

Las novedades en el dambito de los licores estd
asociadas a los avances de la industria de la
matizacién. La aparicién de nuevos aromas
permitido crear licores —como el de ma
verde, aromatizado con manzana verde— a
de sustancias cuyos aromas era dificil extraer
rectamente.

Estos licores se obtienen mediante la aromatt
cién y la edulcoracién de un alcohol neutro;
bién deben contener azicar {un minim:
100g/1). El alcohol neutro utilizado para la
cacién de licores suele proceder de la destilaci
de remolachas azucareras.

Maceracion

Prensado

Edulcoracion

Mezcla

Destilacion en

et 1 Destilacion en
ialambigue simple

columna simple

o)

Aziicar Azticar >

[ Edvlcoracion By

Azhicar o miel )

. caloracion

Envejecimiento.

Posible
coloracion
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7umos de frutas

ntiguamente, el consumo de los zumos de fru-
A.[a se limitaba al zumo de uva y al zumo de
manzana, que se bebian en el lagar en el momen-
to de la vendimia y de la elaboracién de la sidra.
Era imposible conservar estos zumos mds de alld
de algunos dias, ya que no tardaba en producirse
el fendmeno de la fermentacidn.
Hoy en dia, gracias a la refrigeracion y, sobre to-
do, a la pasteurizacién, el consumidor dispone de
una gran variedad de zumos de fruta bajo diversas
denominaciones.
Los zumos de frutas frescos, que se venden en la
zona de refrigerados con una fecha limite de con-
sumo de unos quince dias, se producen simple-
mente exprimiendo las frutas y embotellindolos,
sin ningtin aditivo ni tratamiento.
El resto de zumos de fruta han sido sometidos a una

IUMOS

Extraccion

Pasteurizacion rapida

ZUMOS DE FRUTA

concentrados

pasteurizacién rdpida. Esta operacién consiste en
someter el producto brevemente a una temperatura
elevada para esterilizarlo sin que pierda ninguna de
sus propiedades. Los zumos de frutas (o puros zumos
de frutas) contienen un 100% de zumo de fruta.
Los zumos de fruta concentrados necesitan la
aportacién de un volumen de agua para su co-
mercializacién, ya que las frutas exprimidas en e|
lugar de produccién se someten a un tratamiento
por evaporacion que facilita su posterior almace-
namiento y transporte.
Los néctares de frutas se caracterizan por tener un
contenido de fruta menor (ya que suelen poseer
aromas muy fuertes) y una mayor cantidad de
azticar afiadido.
Las bebidas con frutas, por su parte, no siguen
ninguna reglamentacién particular.

Los asteriscos (*) indican las pala-
bras que aparecen definidas en este
glosario.

A

_Absenta
» V8ase Espirituoso con plantas de

- absenta

Aditive aromdtico: ingrediente
‘que permite ajustar el sabor final
“del cocrel. Segin su color, tam-
bién actiia sobre su aspecto visual.
Junto con la base* y el cuerpo® es
uno de los tres componentes del
.coctel. Sirve para realzar un aro-
‘ma presente en el alcohol de base
“del céetel o para aportar un aroma
~suplementario. Puede ser dulce
(jarabe* o licor®) o amargo (bit-
ter® o bitter® concentrado).

Afrutado (coctel): combinado que
_contiene uno o varios zumos de
frutas y en el que predomina el sa-
“bor a frura fresca.

NECTAR
DE FRUTAS

After-dinner: término inglés que
~designa una bebida que se toma
~después de comer a modo de di-
- gestivo.

Aguardiente: bebida obtenida por
destilacién de un mosto* fermen-
tado procedente de materias pri-
-mas diversas: las frutas permiten
~obtener aguardientes como el co-
‘fiac*, el calvados* o el kirsch®;
los cereales, el vodka®, la gine-
bra* y el whisky; las plantas, el re-
‘quila* y el ron*, y las hortalizas

— (sobre todo la patata), el vodka® o
3 d ~un alcohol de gran pureza. Los
aguardientes se comercializan tras
- ser envejecidos o no, segiin la nor-
- mativa.

Amicar

iel 3

Edulcoracion

“Alcohol neutro: se trata de un al-
‘eohol que se ha destilado a un
‘grado elevado (96 % vol.) para

atenuar las caracterfsticas organo-
lépricas (aroma, sabor, color) pro-
pias de la materia prima utilizada.
Cuando se ha elaborado a partir
de remolacha azucarera se dice
que es un alcohol de gran pureza.

Almendras (leche de): antigua-
mente se elaboraba a partir de una
pasta que se obtenia moliendo al-
mendras dulces y amargas. Hoy en
dia se produce diluyendo una ma-
teria edulcorante en agua aromati-
zada con extractos de almendras
dulces ylo amargas.

Amaretio: licor* italiano que se
obtiene de la maceracién de al-
mendras de hueso de albaricoque
y alcohol, a los que se afiade agua
y aziicar (25 a 28 % vol.). La mar-
ca mds conocida es Amaretto Di-
saronno, creada en 1817.

Angostura: bitter* concentrado de
color pardo rojizo que fue inven-
tado en 1824 por el doctor Siegert
en Ciudad Bolivar (antiguamente
Angostura), Venezuela, y que ac-
rualmente se produce en Trinidad,
en las Antillas britdnicas. Se trata
de un ron* aromatizado con gen-
ciana y con extractos de plantas y
de especias (44,7 % vol.).

Anisado: espirituoso* con sabor a
anis que se obtiene de un extracto
de plantas (anis verde, badiana,
hinojo, etc.) al que se afiade alco-
hol, agua y aziicar. Los anisados,
ya sean transparentes o de color,
se vuelven opacos cuando se les
afiade agua o hielo picado. Las dos
marcas mds conocidas son Pernod
(45 % wvol.), creada en 1922 por
las casas Pernod & Fils y Hémard,
y el pastis* Ricard (45 % vol.}, in-
ventado por Paul Ricard en 1932.

Aperitive: nombre que designa
aquellas bebidas alcohdlicas de sa-
bor seco, a veces amargo, las cua-

La terminologia del bar

les se considera que abren el apeti-
to | «aperitivo» viene de la palabra
latina aperive, «abrir»). Este térmi-
no también denota el momento en
que se consume esta bebida.

Arandano: pequefia baya roja de
sabor ligeramente dcido parecida
al mirtilo. El zumo de arindano se
distingue de los otros zumos y néc-
tares de frutas por su sabor acidu-
lado y astringente.

Armafac: aguardiente* de vino
(uva blanca) elaborado en la re-
gién francesa de Gascufia y posee-
dor de denominacién de origen
(40 % vol.). El aguardiente se deja
envejecer al menos dos afios en
barrica de roble antes de su comer-
cializacién, ya sea directamente o
después de mezclarlo con armafiacs
de otras cosechas. Algunas cose-
chas de armafiac tienen mas de 20
afios de edad. Este aguardiente
apenas se usa en la preparacidn de
cocteles.

Bailey’s

» Véase Irish cream

Base: aguardiente* elegido por sus
cualidades organolépticas (aroma,
sabor, color) en torno al que se
prepara el céctel. Junto con el
aditivo® aromadtico y el cuerpo®,
es uno de los tres componentes
del céoctel. Puede ser ginebra®,
vodka*, whisky*, ron®, brandy*,
tequila®, etc.

Batidora: aparato eléctrico consti-
tuido por un motor y una carcasa
equipada con una hoja cortante
que reduce los ingredientes a puré,
Resulta indispensable para elabo-
rar cocteles frozen®. Stephen Po-
plawski patentd la idea en Estados
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Unidos en 1922 y el aparato em-
pez6 a comercializarse unos afios
después. En 1933, Fred Osius y
Fred Waring sacaron al mercado
un modelo mejor.

Bénédictine: licor* a base de hier-
bas y plantas aromdricas (angéli-
ca, cilantro, hisopo, melisa, mirra,
nuez moscada, clavo de especia,
etc.), de color amarillo 4mbar, que
era elaborado por monjes benedic-
tinos en el siglo xvi. En 1863 fue
comercializado en Fécamp (Fran-
cia) por un tal Alexandre Le

Grand (40 % vol.).
Bitter: bebida alecohélica de sabor

predominantemente amargo ela-
borada con un alcohol®* neutro
aromatizado con extractos de

plantas. El méds conocido es el
Campari* (24 % vol.).

Bitter concenirado: bitter del que
solo se usan unas gotas para aro-
matizar un céctel. Antes de 1900
existian mds de una decena de
marcas; hoy, las mds conocidas
son la angostura®, el Peychaud’s®
bitters y el bitter® de naranja.

Bitter de naranja: bitter* concen-
trado con sabor a naranja. Se ob-
tiene por aromatizacion de un al-
cohol* neutro con extractos de
naranja amarga (30 a 40 % vol.).

Blend: término inglés que designa
la mezcla de al menos dos espiri-
tuosos de diferentes caracteristicas
organolépticas (aroma, sabor, co-
lor). En Escocia, la denominacién
blend se usa para calificar una
mezcla de whisky de malta y de
whisky de cereales.

Boston (coctelera): coctelera in-
ventada en Estados Unidos com-
puesta por dos partes que encajan
parcialmente: la parte inferior es
un gran vaso, mientras que la su-
perior estd formada por un cubile-
te metilico cuyo didmetro superior
es mayor que el del vaso. Esta coc-
telera no lleva filtro incorporado.
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Bourbon
» Véase Whisky

Bowl
B Végse Cup

Brandy: término inglés con que se
designa al aguardiente* en los pai-
ses anglosajones. Usado solo, el
vocablo se aplica a los aguardien-
tes de vino como el cofiac* (uva
blanca) y el pisco* (uva blanca).
Cuando va acompaiiado del nom-
bre de una fruta, califica el alco-
hol extraido de ella o un licor* al
que se afiade aguardiente de sidra,
etc. (el apple brandy, por ejemplo,
es el calvados®).

Brandy de albaricoque: licor*
obtenido por la maceracién de al-
baricoques en un aguardiente® de
vino, al que se afiaden por lo me-
nos 100 g de azicarfl {24 a 30%
vol.).

Brandy de cereza: licor* que se
obtiene mediante la maceracién
de cerezas en un aguardiente® de
vino, al que se afiaden por lo me-
nos 100 g de azicar/l (24 a 30 %
vol.). Las marcas més conocidas
son Cherry Heering, creada en Di-
namarca en 1818 (24,7 % vol.), y
Cherry Rocher, surgida a media-
dos del siglo XiX en La Core-
Saint-André, en el departamento
francés de Isere (24 % vol.).

Brandy de manzana: aguardiente*
de sidra (parecido al calvados*)
que se elabora en Nueva Jersey, en
la costa este de Estados Unidos,
desde principios del siglo xviiL. La
marca més conocida es Laird, fun-
dada en 1780 y con entre un 40 y
un 50 % vol. de alcohol.

Bucks: familia de cécteles apare-
cida en la década de 1920. Un
buck contiene un aguardiente, zu-
mo de limén y ginger* ale, y se
decora con una tira de céscara de
limén.

Cacao (licor de): licor* que resul-

C

ta de la aromatizacién de un aleg.
hol* neutro con un extracro de
cacao, al que se da color oscuro o
no. Contiene un minimo de 250 g

de azdcarfl (24 a 30 % vol.).

Cachaza
> Wease Ron

Café (licor de): licor que resulta
de la aromatizacién de un alco-
hol* neutro con un extracto de
café, al que se da color oscuro.
Contiene un minimo de 100 g de
aztcar/l (24 a 26,5 % vol.).

Caliente (cdctel): combinado que
se sirve caliente, generalmente en
invierno, en una jarra® resistente
al calor.

Calvados: aguardiente* francés
(40 % vol. minimo) que se produ-
ce a partir de la sidra (y de un
30% de zumo de pera en el caso
del calvados Domfrontais). La zo--
nia de produccidn del calvados con
denominacién de origen se cir-
cunscribe principalmente a la re-
gién de la Baja Normandia. El cal-
vados Pays d’Auge se produce
esencialmente en el departamento
de Calvados y, tras una doble des-
tilacién, se deja envejecer por lo
menos dos afios. El calvados Dom-
fronrais debe envejecer més de.
tres afos.

Campari: marca comercial de un'
bitter* aromatizado con extractos
de rafces, frutas y plantas aromati-
cas que presenta un tono rojizo
(25 % vol.). Este bitter fue creado
por Gaspare Campari en Mildn,
en la década de 1860. Estd en el
origen de la invencién del co
Americano, que se elabora cor
Campari v vermut® rojo a parté
iguales (> p. 233).

Casis: especialidad de Dijon desde
1845, esta crema se obtiene pol
maceracién de grosellas negras €

alcohol* neutro, al que se afiade
agua v un minimo de 400 g de azi-

carfl (15 a 209 vol.).

Cava
» Véase champan

Cerveza: bebida alcohélica que re-
sulta de la fermentacién de un
mosto® a base de cebada al que se
afiade lipulo. Tiene un contenido

alcohélico de 4 a 7 % vol.

Champan: vino espumoso (cerca
de 129% vol.) con denominacién
de origen, elaborado en la regién
francesa de Reims siguiendo un
método de fermentacion especial,
que también se usa para el cava
del Penedes (Catalufia). Su cardc-
ter espumoso aparece durante el
envejecimiento en botella al ini-
ciarse una segunda fermentacidn.
Después se le afiade una mezcla de
vino y aziicar para que sea mds o
menos dulce: brut nature (sin adi-
cién alguna), extra brut, brut, se-
co, semiseco o dulce.

Chartreuse: licor* de los monjes
cartujos, inspirado en una recera
de principios del siglo xvi, que se
aromatiza con extractos de mds de
un centenar de plantas y especias
(melisa, hisopo, hojas de angélica,
canela, azafrin, etc.). Se distingue
el Chartreuse verde (55 % wol.),
creado en 1764, y el Charrreuse
amarillo, mds dulce (40 % vol.),
aparecido en 1838. Ambos se ela-
boran en Voiron, cerca de la ciu-
dad francesa de Grenoble, en el
macizo de la Grande-Chartreuse.

Chupito (vaso de): recipiente con
una capacidad de unos 6 ¢l que re-
sulta ideal para tomar el céctel de
un solo trago. Los shooters* siem-
Pre se sirven en este tipo de vaso.
Tradicionalmente el vaso de chu-
pito también se utilizaba para to-
mar tequila* y vodka* en estado
puro.

Cobblers: familia de cécteles apa-
recida a principios de la década de
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1800 en Estados Unidos. Un cob-
bler se compone de un aguardien-

& -
te™ y azicar, y se decora con frutas
de temporada.

Coco (crema de): liguido denso,
sin alcohol, producido en el Cari-
be desde la década de 1950 a par-
tir de pulpa de coco y azicar de
cafia. La marca m#s conocida es
Coco Lépez, creada en 1954 en
Puerto Rico y fuente de inspira-
cidn de la famosa pifia colada

(> p. 162).

Coco (licor dej: licor que resulta
de la aromatizacién de un ron* (o
de un alcohol® neutro) con un ex-
tracto aromdtico de coco. Contie-
ne un minimo de 100 g de azicar/l
(20 a 24% vol.). La marca mds
conocida es Malibid.

Coctelera: utensilio indispensable
para preparar ciertos cdcteles.
Existen dos tipos de coctelera: la
formada por dos partes (coctelera
Boston o coctelera continental),
que requiere el uso de un gusani-
llo, ¥ la cocrelera en tres partes
(coctelera con filtro), que lleva
incorporado un colador.

Cointreau: licor* que resulta de la
aromatizacién de un alcohol®
NEULro con un extracto aromatico
de piel de naranjas dulces y amar-
gas (40 % vol.). Lo elabora la so-
ciedad homénima, fundada en
1849, que cred este famoso cura-
sao* rriple seco en Angers (Fran-
cia), en 1875.

Cola: soda* aromatizada con ex-
tractos vegetales a la que se da co-
lor con caramelo. La receta fue
ideada en Estados Unidos en la
década de 1880.

Coladas: familia de cécteles que se
constituyd en la década de 1950.
Una colada se compone de un
aguardiente®, crema de coco* y
zumo de fruta.

Colador para pulpa: utensilio que
permite tamizar un liquido que

contenga elementos en suspensidn
(sobre todo pulpa de frutas fres-
cas).

Collins: familia de cécreles apare-
cida a finales de la década de 1860
en Estados Unidos, aunque proba-
blemente se inventd en Londres a
comienzos del siglo X1X. Un collins
se compone de un aguardiente®,
azticar, zumo de limén y agua con
gas. Si en su origen se trataba de
un fizz* grande (el doble de canti-
dad) elaborado con coctelera, hoy
en dia un collins se distingue del
fizz por elaborarse directamente
en el vaso y por contener mayor
proporcién de zumo de limén.

Coflac: aguardiente* de vino (uva
blanca). Cognac es la denomina-
cién de origen del producto que se
elabora en la regién francesa de
Charente; su produccién (cose-
cha, destilacién y envejecimien-
to) debe efectuarse tnica y exclu-
sivamente en la zona delimitada.
El cofiac se obtiene con un en-
samblaje complejo de aguardien-
tes de edades y cosechas diferentes
(40 % vol. minimo).

Coolers: familia de cécteles, ini-
cialmente sin alcohol, aparecida a
finales de la década de 1880 en
Estados Unidos. Un cooler se com-
pone de un aguardiente®, aziicar y
ginger® ale.

Cordial: término utilizado en Esta-
dos Unidos para designar los lico-
res*. En el siglo xi1x, la palabra
cordial hacia referencia a produc-
tos azucarados como licores (el
curasao, por ejemplo) y jarabes®
{como el cordial de lima}. Hoy en
dia, el término se usa basicamente
para hablar de jarabes.

Cordial de lima: jarabe* obtenido
por edulcoracién del zumo de lima
que fue inventado en Edimburgo
en 1865 por Lauchlan Rose. La
principal marca es Rose’s Lime

Juice Cordial.
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Corpse reviver: nombre dado a
una bebida que supuestamente
ayuda a superar los dias de resaca.
También es el nombre de un céc-
tel a base de cofiac* (> p. 208)
que contiene mucho alcohol.

Crema: nombre dado a un licor®
con un alto contenido en azicar
{mds de 250 gfl). El casis* debe
contener al menos 400 g/l

Cremoso {(ciciel): mezcla algo
densa v nutritiva, ya que suele
contener nata, leche o huevo.

Crustas: familia de cécreles inven-
tada en la década de 1840 por Jo-
seph Santini en el City Exchange
de Nueva Orleans. Un crusta se
compone de un aguardiente®, zu-
mo de limén, azdcar y un bitrer®,
v se decora con una piel de limén.

Cucharilla mezcladora: cuchara
de metal que permite mezclar los
cécteles preparados en un vaso
mezclador o directamente en el
vaso en el que se sirven. También
se utiliza para elaborar shooters
(> p. 58) y para medir la cantidad
de un ingrediente (su contenido
equivale a una cucharadita). Su
mango en forma de espiral evita
que reshale entre los dedos cuando
se forma condensacién en contac-
to con el hielo. Suele terminar en
una pequefia mano de mortero que
sirve para aplastar ciertos ingre-
dientes, como las hojas de menta.

Cuerpo: ingrediente que da al cée-
tel su consistencia (fluida, cremo-
sa, espesa, etc.) y que, segin la
cantidad utilizada, permite obre-
ner un trago® corto o un trago®
largo. Junto con el adirivo® aro-
mético y la base®, es uno de los
tres componentes del coctel. Pue-
de ser un vermut¥, vino®, opor-
to*, zumo* de fruta, champin® e
incluso leche. :

Cup: nombre que se daba hacia fi-
nales del siglo xvii en los clubes
ingleses y en las tabernas estadou-
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nidenses a una bebida preparada
en un recipiente de gran capaci-
dad (bowl), que se servia a un gran
niimero de personas.

Curasao: nombre que reciben los
licores* elaborados a partir de un
alcohol* neutro aromatizado con
esencia de piel de naranjas dulces
vy amargas (bigarade). Existen va-
rios tipos: el curasao triple seco
(35 a 40 % vol.), el curasao azul
(25 % vol.) y el naranja (30 %
vol.). El Cointreau® es una marca
de curasao triple seco.

Daisies: familia de cécteles apare-
cida en Estados Unidos en la dé-
cada de 1870. Un daisy se compo-
ne de un aguardiente*, zumo de
limén, agua con gas, curasao™ y
azicar.

Dash

» Véase Golpe

Destilado: liquido obtenido por
condensacién del vapor que se re-
coge al final de la destilacién.

Digestivo: término que designa
una bebida que se toma después de
COmer.

Dosificador de alcohol: accesorio
que permite medir con precisién el
volumen de los alcoholes indicados
para cada receta. Las dosis utiliza-
das para preparar los cocteles pue-
den variar de un pafs a otro.

Drambuie: licor* cuyos origenes se
remontan al siglo XVIIl y que re-
sulta de una mezcla de whiskies de
malta y whiskies de cereales esco-
ceses aromatizada con especias y
endulzada con miel de brezo
(40 % wvol.). Malcolm Mackinnon
lo comercializé a partir de 1909,
pero hoy en dia la receta se sigue
guardando en secreto.

Dry

» Véase Seco

I

Dubonnel: marca comercial de un
vino* aromatizado de sabor amar-
go, que fue inventado en Paris en
1846 por Joseph Dubonnet. La re-
ceta original tenfa un contenido
alcohslico del 14,8 %, pero mis
tarde se crearon un Dubonnet rojo
y uno blanco con un 19 % vol. pa-
ra el mercado estadounidense.

Egg Nogs: familia de cocteles apa-
recida antes del siglo X1X en Esta-
dos Unidos. Un egg nog se compo-
ne de un aguardiente®, una yema
de huevo, leche v azdicar.

Escarchado de uma copa: opera-
cién (> p. 59) consistente en im-
pregnar el borde de una copa con
un liquido (por lo general zumo de
limén) v luego ponerlo en contac-
to con un ingrediente en polvo
(sal fina o azicar).

Espirituoso: bebida alcohélica ob-
tenida por destilacién con unas
caracteristicas organolépticas
(aroma, sabor, color) particulares

y un contenido alcohdlico mini-
mo de 15 % vol.

Espirituoso con plantas de ab-
senfa: licor® que se obtiene me-
diante la aromatizacién de un al-
cohol® neutro con un extracto de
absenta. Tras haber estado prohi-
bida durante mas de medio siglo,
la absenta actualmente se comer-
cializa con el nombre de <bebida
espirituosa de extractos de absen-
ta» (45 a 70 % wol.). Las sustan-
cias nocivas que ocasionaron su
prohibicién en 1915 se han redu-
cido ahora a proporciones infimas.

Extracto: preparado que se obtiene
al concentrar una solucién resul-
tante del agotamiento de una sus-
tancia por un disolvente com@®
agua, alcohol o éter. Asi se obtie-

nen sustancias aromdticas de

plantas, raices, especias o frutas.

F

Fancy drink: término inglés que
significa «bebida de fantasfa». Se
emplea para designar aquellas be-
bidas que presentan un aspecto
muy elaborado.

Fernet-Branca: bitter* inventado
por Bernardino Branca en Mildn,
en 1845. De sabor amargo inten-
so, se obtiene al macerar mds de
40 plantas oficinales y hierbas
aromdticas [aloe, manzanilla, gen-
ciana, quina, azafrin, salvia, etc.)
en alcohol neutro. Tiene un con-
tenido alcohélico del 40 %.

Fix: familia de cécteles aparecida
antes de la década de 1860 en Es-
tados Unidos. Un fix se compone
de los mismos ingredientes que un
sour®: un aguardiente*, zumo de
limén y aziicar, y debe decorarse
con bayas de temporada.

Fizz: familia de cécteles aparecida
en la década de 1870 en Estados
Unidos. Como el collins®*, un fizz
se compone de un aguardiente®,
zumo de limdn, agua con gas y
aziicar. Actualmente el fizy se dis-
tingue del collins por elaborarse
con coctelera.

Flair: término inglés que designa
una forma espectacular de servir
las bebidas lanzando al aire diver-
sos objetos (vasos, botellas, cocte-
lera...) necesarios para preparar el
combinado. Esta técnica, que es
objeto de concursos, es ptactit.ada
esencialmente por los profesiona-
les. Se distingue el working flair
(«malabarismo productivo») y el
exhibition flair («malabarismo de
animacién»). Los movimientos
del primero permiten realizar un
céctel sea cual sea la cantidad de
liquido que contengan las bote-
llas. El segundo sélo se puede rea-
lizar con botellas que contengan
menos de 6 centilitros, lo que re-
quiere una preparacidn previa.
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Flambear: término que se emplea
cuando se prende fuego a una ma-
teria inflamable, como un aguar-

diente, o a la esencia de una piel
de citrico.

Flips: familia de cécteles aparecida
en Inglaterra antes de la década
de 1810. Un flip se compone de un
aguardiente®, una yema de huevo
y aziicar; por lo general, el céctel
se espolvorea con un poco de nuez
moscada rallada.

Floai: término que se emplea cuan-
do un ingrediente liquido se vierte
de manera circular sobre una bebi-
da, se superponga © no con una
cucharilla mezcladora.

Frambuesa (licor de): licor* que
se obtiene a partir de la macera-
cion de frambuesas en un alcohol®
neutro, al que se afiade agua y, por

lo menos, 250 g de azicar/l (15 a
20 % vol.).

Frappé: término que se emplea
cuando un céctel se sirve en una
copa sobre un lecho de hielo pica-
do. Antes de que apareciera la ba-
ridora eléctrica, que permite obte-
ner la textura frozen® (> p. 57),
este método era el mds eficaz para
obtener un céctel bien frio.

Fresa (crema de): licor* que se
obtiene por maceracidn de fresas
en un alcohol®* neutro, al que se

afiade agua y, por lo menos, 250 g
de azdcar/l (15 a 20% vol.).

Frozen: término que designa el as-
pecto granizado que resulta de pa-
sar por la baridora una bebida con
un volumen de hielo mayor que el
de los ingredientes (> p. 57).

G

Galliano: licor* inventado en la
Toscana en 1896 por Arturo Vac-
cari. Se obtiene por aromatizacidn
de un alcohol con extractos de
plantas (badiana, lavanda, vaini-

lla, etc.) y se colorea de amarillo
(30 % wvol.).

Ginebra: aguardiente* (por lo ge-
neral a partir de cereales) obreni-
do mediante la aromatizacion de
un alcohol neutro con un extracto
de enebro. La ginebra de Londres,
que puede elaborarse en todo el
mundo, se destila a partir de bayas
de enebro y otras plantas aromiti-
cas (semillas de cardamomo, raices
de angélica, semillas de cilantro,
etc.). La ginebra de Plymouth
también se destila a partir de bayas
de enebro y otras plantas aromdti-
cas, pero solo puede elaborarse en
dicha ciudad britdnica. Posee una
denominacién de origen.

Ginebra de Plymouth

» Véase Ginebra

Ginger ale: soda* aromatizada con
un poco de jengibre. La marca
mds conocida, Canada Dy, fue
creada en Toronto en 1904 por

John J. McLaughlin.

Ginger beer: bebida gaseosa sin al-
cohol, al parecer procedente de Ja-
maica, donde se produce desde ha-
ce varios siglos. Se obtiene de un
liquido a base de jengibre fresco
que se embotella cuando empieza a
fermentar. Antiguamente, ginger
ale y ginger beer designaban la
misma bebida, pero hoy en dia el
segundo tiene un sabor a jengibre
més pronunciado. Las principales
marcas son D & G y Reed’s.

Golpe: término que se emplea para
designar una pequefia cantidad de
liquido. En general, un chorro de
bitter* o unas gotas de jarabe.

Grapadina: antiguamente se ela-
boraba con el fruto del granado
(la granada), pero ahora se obtie-
ne al diluir una materia edulco-
rante en agua aromatizada con ex-
tractos de zumo de frutas rojas y
de vainilla, o incluso de limén.

Grand Marnier Cordon Rouge:
este licor, creado en 1880 por la
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sociedad Marnier-Lapostolle, se
obtiene combinando el aroma de

J-K

las naranjas amargas con co- Jarabe: preparado, aromatizado o

fiacs* rigurosamente selecciona-

dos (40 % vol.).

Grog: nombre dado a una bebida
caliente elaborada con ron®, zumo
de limén, aziicar y agua hirviendo.
El nombre procede del apodo con
el que los marines de la Armada
britdnica baurizaron al almirante
Edward Vernon, quien los obliga-
ba a diluir su racién diaria de ron
con agua.

Guinda: fruta roja utilizada para
decorar algunos cécreles. Cuando
aparecieron a finales del siglo XIx,
las cerezas se conservaban en ma-
rrasquino*, pero hoy se conservan
en un liquido dulce que imita el
sabor almendrado de ese licor.

Gusanillo: urensilio que se emplea
para retener los cubitos usados pa-
ra enfriar una bebida preparada en
un vaso mezclador, una coctelera
Boston o una coctelera continen-
tal cuando aquella debe servirse
sin hielo.

Highballs: familia de cécreles apa-
recida antes de la década de 1890
en Estados Unidos. Un highball se
compone de un aguardiente®, una
bebida con gas v, en ocasiones,
piel de limén. Highball también es
otra denominacién del vaso largo,
de paredes altas y rectas. Este vaso
para tragos® largos, con una capa-
cidad de 35 cl, se utiliza para ser-
vir una bebida alargada con soda o
zumo de frutas.

Irish cream: licor* cremoso de ori-
gen irlandés que se obtiene a par-
tir de whisky* irlandés, nata y ca-
cao (17 % wol.). La marca mds
conocida es Bailey's, que inventd
este nuevo ripo de licor en 1974.
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no, que se obtiene al diluir mare-
rias edulcorantes en agua.

Jarabe de azdcar de cafia: pre-

parado que se obtiene al diluir
aziicar de cafia en agua.

Jerez: vino* blanco fortificado con
aguardiente de vino que se produ-
ce en la regién andaluza de Jerez
de la Frontera. Tiene aproximada-
mente un 15 % vol. Su elabora-
ci6n sigue unas técnicas tradicio-
nales. Ademds de los finos, secos y
suaves, se encuentran los olorosos,
con més cuerpo y mds color. En
inglés, el jerez recibe el nombre de

sherry.

Julepes: familia de cécteles apare-
cida poco antes de 1800 en Esta-
dos Unidos. Un julepe se compo-
ne de un aguardiente®, hojas de
menta fresca y azicar.

Kirsch: aguardiente* de cereza que
se produce principalmente en
Francia, Suiza y Alemania. Su sa-
bor varia segiin si las cerezas se
han prensado en contacto con el
hueso o no. Tras la destilacién, el
kirsch se deja envejecer varios
meses en damajuanas de cristal.

Krupnik: licor* tradicional polaco
cuya receta parece remontarse va-
rios siglos atrds, y que es el pro-
ducto resultante de la aromatiza-
cién de un vodka* con especias al
que se afiade miel (40 % vol.).

L

Ley seca: Denominacién dada a la
legislacién que estuvo en vigor en
Estados Unidos en el periodo
comprendido entre 1919 y 1933,
durante el cual se prohibié el con-
sumo de alcohol. Se aplicaba a to-
das las bebidas con una propor-
cién de alcohol superior a un 0,5
% wvol. No obstante, algunos

aguardientes y bitters* de propie-
dades tonificantes se podian obre-
ner legalmente con receta médica.

Lichi (licor de): preparado que se

obtiene aromatizando un alcohgl
neutro con un extracto de lichi y
que contiene al lo menos 100 g de
aziicarfl (20 a 40 % vol.). La mar-
ca més conocida en Europa es So-
ho y en Asia, Dita.

Licor: bebida alcohélica que se ob-
riene al mezclar alcohol* neutro o
aguardiente®, aromatizantes (fru-
tas, plantas, pieles, semillas), azd-
car y, en ocasiones, miel o gluco-
sa. Tiene un contenido alcohélica
minimo del 15 %. Un licor contie-
ne entre 100 y 250 g de azicar/l;
las cremas* son mucho mis dulces
(hasta 400 g de azicar/l en el caso
del casis). Los licores pueden pre-
pararse con distintas frutas o pie-
les de fruras: naranja (curasao®,
Cointreau®*, Grand* Marnier Cor-
don Rouge); cereza (brandy® de
cereza, marrasquino*); albarico-
que (brandy* de albaricoque);
grosella negra (casis®), etc; y
también de plantas (Bénédicrine,
Chartreuse*, licor de menta*, Ga-
lliano).

Licor (cockel com): mezcla de sa-
bor dulzén debido a la cantidad de
aziicar que contiene. Este tipo de
céctel se sirve preferentemente
como digestivo.

Limoncello: licor de origen italia-
no producido en la regién de
Amalfi que se popularizé en el si-
glo xx. Se obtiene por maceracion
de pieles de limén en alcohol®
neutro, mezcla a la que se afade
azticar y agua (30 % vol.). La mar-
ca de referencia es Limoncello di
Capri, que apareci6 en 1988.

Maguey: nombre de la planta a
partir de la que se elaboran los:

aguardientes en México. El requi-
la* 100 % maguey se elabora tni-
camente a partir del Agave tequi-
lana (maguey azul).

Malibi: licor® creado en 1980, ela-
borado en Barbados a partir de
ron* y aromatizado con un extrac-
to de coco. Contiene al menos

100 g de azicarfl (24 % vol.).
Malia: cereal (sobre todo cebada)

cuya germinacidn se provoca arti-
ficialmente para luego interrum-
pirla. A continuacién es secado,
tostado y reducido a harina. En la
industria de las bebidas alcohéli-
cas, basicamente se utiliza cebada
malteada, pero para obtener algu-
nos vodkas* se emplea centeno
malteado.

Manzana verde (licor de): licor*
de origen espafiol que se obtiene
aromatizando un alcohol® neutro
con un extracto de manzana verde
(Granny Smith) v que contiene
por lo menos, 100 g de azicar/l
(18 a 20 % wvol.). En inglés se lla-
ma Apple Schnapps. La principal
marca comercial de este licor en
Espafia es Granpomier.

Maraschino
= Veéase Marrasquino

Marrasquino: licor de origen ita-
liano (Maraschino) creado en Zara
(la actual Zadar de Croacia) en
1821 por Girolamo Luxardo. Se
obtiene por destilacién de un mos-
to* fermentado al que se afiaden,
por lo menos, 100 g de azicar/ (30
a 32 % wvol.). La marca de referen-
cia sigue siendo Luxardo.

Marrasquino (cereza al)
> Vease Guinda
Martini

> Véagse Vermut

Martini (copa): copa de perfil
triangular recomendada para servir
un trago corto sin hielo, frappé® v,
a menudo, con hielo picado. Debe
su nombre al célebre dry martini

La terminologia del bar

(> p. 92}, que habitualmente se

sirve en este tipo de copa. También
se denomina copa de cictel.

Melocotén (licor de): licor* que
se obtiene aromatizando un alco-
hol* neutro con un extracto de
melocotén y que contiene al me-
nos 100 g de azticarfl (18 a 20%
vol.). En inglés se denomina peach
schnapps. La principal marca co-
mercial de este licor en Espana es
Granpecher.

Melon (licor de): bebida alcohéli-
ca de color verde que resulta de
aromatizar un alcohol* neutro con
un extracto de melén de invierno
(de pulpa amarilla o verdosa) y
que contiene, al menos, 100 g de
azicarfl (20 a 25 % vol.). La mar-
ca japonesa Midori creé el licor de
melén verde en 1978,

Menta (licor de): licor* de origen
inglés que se obtiene por aromari-
zacién de un alcohol® neutro con
un extracto de menta, mezcla que
se endulza y se colorea de verde
(21 a 24 % vol.). Se popularizé en
el siglo xvii. Existe una variedad
verde y otra incolora.

Mixologia: término aparecido a fi-
nales de la década de 1890 en San
Francisco que designa el conjunto
de los conocimientos sobre el bar,
sus técnicas, su historia, etc.

Mixélogo: persona que contribuye
a la profesidn de barman realizan-
do investigaciones sobre los com-
binados, las técnicas de trabajo o
la evolucién de los bares.

Mocktail: término inglés que sur-
gié hace varias décadas para desig-
nar un coctel sin alcohol.

Mora (licor de): licor* que se ob-
tiene por maceracién de moras en
un aleohol* neutro al que se afia-
de agua y un minimo de 250 g de
aziicarfl (15 a 20 % vol.).

Mosto: nombre que se da al zumo
de uva no fermentado a partir del

cual se efectida la vinificacién, y a

los zumos de frutas y hortalizas
que se dejan fermentar para elabo-
rar bebidas alcohélicas.

N-0
Néctar

& Véase Tumo

Night Cap: término inglés que sig-
nifica «gorro de noche» y que se
emplea para designar la tlrima co-
Pa que se toma antes de acostarse.

On the rocks: expresién inglesa
que se emplea para precisar que la
bebida se vierte sobre cubitos dis-
puestos en el fondo de un vaso
corto.

Oporto: vino fortificado con
aguardiente de vino procedente
de los vifiedos del valle del Douro
(Duero), en Portugal. Contiene
cerca de 20% vol. Antes del en-
vejecimiento se procede a mezclar
varios vinos de una misma cose-
cha para obtener las calidades
vintage (afiejo) v late bottled vinta-
ge (LBV), o bien vinos de distin-
tas cosechas para las calidades
ruby y tawny. Las botellas de
oporto en las que se indica el afio
de la cosecha pertenecen a afios
en los que ésta ha sido extrema-
damente buena.

Pastis: tipo de anisado francés.
» Véase Anisado

Pernod
» Végse Anisado

Perrins (salsa)
& Véase Worcestershire

Peychaud's bitters: bitter* con-
centrado creado en Nueva Orle-
ans en la década de 1830 por An-
toine Peychaud a partir de una
receta criolla que, al parecer, se
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remontaba a 1793 (30 % vol.). Su
composicién se guarda en secreto.

Pick me up: nombre que se da a los
cécteles considerados «ténicoss.

Piel de citricos: trozo de piel de
un citrico que se corta con un cu-
chillo especial. Las pieles de na-
ranja, limén y lima sirven para de-
corar algunos cécreles. Para
extraerles la esencia hay que pre-
sionarlas con los dedos encima de
la copa o del vaso.

Pimm’s: bitter® inventado en Lon-
dres en la década de 1840 por Ja-
mes Pimm y comercializado a par-
tir de 1859. Se obtiene por
aromatizacién de una ginebra*
con plantas y especias (25 % vol.).

Pipermin
p Véase Menta (licor de)

Pisco: también denominado brandy
chileno, este aguardiente® se ela-
bora en Chile a partir de la desti-
lacién de un mosto fermentado de
uva blanca. Tras la destilacién, el
pisco se comercializa en distintos
grados alcohélicos (35, 40 0 45 %
vol.), envejecido (al menos dos
meses) o no. En Perd también se
produce un aguardiente denomi-
nado pisco, pero su sabor y su pro-
ceso de produccidn son diferentes.

Platano (licor de): licor* que re-
sulta de la aromatizacién de un al-
cohol® neutro con un extracto de
pldrano al que se da color amari-
llo. Contiene por lo menos 250 g
de azicarfl (24 a 30 % vol.).

Ponches: familia de cocteles apa-
recida probablemente en Barbados
en 1650. Durante mucho tiempo,
el ponche se preparé en grandes
cantidades. Su composicién, muy
variada, incluye los siguientes in-
gredientes: un aguardiente®, un
ingrediente azucarado (azidcar, ja-
rabe, licor...), el zumo de un citri-
co (limén, lima, naranja...) yfo
agua (agua con o sin gas, té...).

320

Pousse-café
- Véase Shooter

Prohibicion
» Véase Ley seca

Proof: escala utilizada en Estados
Unidos para indicar el grado alco-
hélico de una bebida. Para cono-
cer el porcentaje de alcohol por

volumen (% wvol.) basta con divi-
dir el resultado entre dos.

Puffs: familia de cécreles aparecida
en Estados Unidos en la década de
1890. Un puff se compone de un
aguardiente®, leche, aziicar y, en
ocasiones, agua con gas.

Refrescante (coctel): combinado
que apaga la sed; suele contener
un zumo de citrico yfo una soda.

Ricard
»- Véase Anisado

Rickeys: familia de cécteles apare-
cida en Estados Unidos hacia el
afio 1900. Un rickey se compone
de un aguardiente®, zumo de lima
¥ agua con gas.

Rocks (vaso): vaso corto utilizado
para servir un aguardiente® o un
trago® corto con hielo. Su nombre
procede de la expresidon «on the
rackss, que significa servir una be-
bida con hielo. Este tipo de vaso
también se conoce con el nombre
de vaso bajo o tumbler pequefio.

Ron: aguardiente® que se obtiene
por la fermentacién alcohélica y la
destilacién de melazas procedentes
de la fabricaci6n de aziicar de cafia
(en cuyo caso se habla de ron in-
dustrial o de ron de azucarera), o
bien directamente del jugo (guara-
po) de la cafia de aziicar (el denc-
minado ron artesano). Los rones
puertorriguefio, cubano y jamaica-
no son rones de melaza con un sa-
bor a madera mds o menos intenso.
El ron artesano es el mds aromdti-

co. Todos ellos pueden ser blances,
dorados, afiejos, etc. La cachaza s
un aguardiente brasilefio que se
produce a partir de la melaza o de]
jugo de la cafia de aziicar.

S

Sangarees: familia de cécreles apa--
recida en las Antillas britanicas
antes de la década de 1820. Un
sangaree se compone de un aguar-
diente*, un vino* fortificado y azd-
car, y se decora con nuez moscada,

Scaffas: familia de cécreles apare--
cida antes de la década de 1860 en
Estados Unidos. Antes de la déca-
da de 1930 sus ingredientes se su-
perponian como en el pousse®-ca-
fé. Un scaffa se compone de un
aguardiente®, un licor* y un hit-
ter® o un bitter* concentrado,

Secn: caoctel de sabor astringente,
ya sea por contener mucho alco-
hol o por los taninos procedentes.
de sus ingredientes (en el caso de
céeteles a base de whisky estadou-
nidense envejecido en barrica de
roble), que suelen tener poco azi-
car. Para designar los cécteles se-
cos también se usa el término in-
glés dry. Antes de la palabra
martini, por ejemple, indica gue
la cantidad de aguardiente es muy
superior a la de vermut.

Sherry

» Véase Jerez

Shooter: tipo de céctel servido en
un vaso de chupito cuyo contenido
{unos 6 cl) debe tomarse de un so-
lo trago. Normalmente se compone
de tres licores* (o dos licores y un
aguardiente) de colores distintos
que se superponen sin mezclarse (>
p- 58). En la década de 1840 este
tipo de bebida se conocia con el
nombre de pousse-café y los licores:
se tomaban uno detrds de otro.

Slings: familia de cécteles apareci=
da en Estados Unidos antes del

afio 1800. Un sling se compone de
un aguardiente®, aziicar y agua
(con o sin gas), y se decora con
nuez moscada.

Smashes: familia de cécreles apa-
recida en la década de 1850 en Es-
tados Unidos. Un smash se prepara
como un julepe®, pero con solo
2 o 3 hojas de menta fresca. Se
compone, pues, de un aguardien-
te*, azticar y hojas de menta, y se
decora con rodajas de naranja y
bayas de remporada.

Soda: término inglés que se emplea
para designar una bebida gaseosa,
a menudo obtenida por aromatiza-
cién de un agua purificada con ex-
tractos aromdticos a la que se afia-
de diéxido de carbono. Las
principales sodas, mds o menos
dulces, son el ginger® ale, la soda*
de lima-limén, la cola®, la ténica*
v el ginger* beer.

Soda de lima-limon: bebida gase-
osa aromatizada con extractos de
limén y de lima. El Seven-Up, in-
ventado en 1928 por Charles
Grigg en Estados Unidos, es la
marca mds representativa.

Sours: familia de cocteles apareci-
da en Inglaterra a mediados del si-
glo xvi. Un sour se compone de
un aguardiente®, zumo de limén y
aziicar.

Southern Comfort: licor* inventa-
do en 1874 en Nueva Orleans por
M.W. Heron y comercializado a
partir de 1889. Se obtiene por aro-
matizacién de un whisky estadouni-
dense con ingredientes que se puar-
dan en secreto. Contiene al menos
100 g de azicar/l (40 % wvol.).

Speakeasy: lugar clandestino don-
de se consumfa alcohol de forma
ilegal durante la ley* seca.

Straight up: expresion que se em-
plea para calificar una bebida que
se ha enfriado en el vaso mezcla-
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T

Tabasco: salsa picante inventada
en Luisiana en 1868 por Edmund
Mcllhenny. Se compone de vina-
gre, guindilla y sal. El tabasco mas
conocido, utilizado en los cécre-
les, es de color rojo, aungue tam-
bién existe un tabasco verde, mas
suave.

Tequila: aguardiente* mexicano
elaborado a partir de una planta
tropical, el maguey (o pita). La pa-
labra tequila empleada sola designa
un tequila mixto que conriene por
lo menos un 51 % de maguey y
aziicares procedentes de otras ma-
terias primas. El tequila 100 % ma-
guey se elabora Ginicamente a par-
tir del Agave tequilana (maguey
azul}. Los términos gold o joven
abocado designan un tequila con
color y edulcorado. El tequila
blanco no ha sido envejecido. El
reposado ha permanecido por lo
menos dos meses en tonel o en ba-
rrica. El tequila afiejo ha envejeci-
do por lo menos un afio en barrica.

Toddies: familia de cdcteles apare-
cida en las Antillas britdnicas ha-
cia 1760. Antiguamente los tod-
dies se tomaban frios o calientes,
pero actualmente se toman calien-
tes, como un Grog*. Un toddy se
compone de un aguardiente®, azi-
car y agua hirviendo, y se prepara
directamente en una jarra resis-
tente al calor. Fabricada especial-
mente para resistir al choque tér-
mico cuando se vierte un liquido
hirviendo en ella, esta jarra tiene
una capacidad de unos 25 cl.

Tonica: bebida gaseosa aromatiza-
da con quinina (sustancia de la
corteza del quino, un drbol origi-
nario de Peri), inventada en la
década de 1870 por la firma brits-
nica Schweppes. Las ténicas for-
man parte de las sodas.

dor o en la coctelera y que se sirve  Trago corto: cécrel que contiene

sin hielo en un caravinos.

menos de 12 cl.

Trago largo: bebida que presenta
un volumen superior a unos 12 cl.

Triple seco
» Véase Curasao

Tumbler (pequeiio)
B Véase Rocks (vaso)

u-v

Up
¥ Véase Straight up

Vaso mezclador: vaso grande, de
forma ligeramente cénica, provis-
to de un pitorro que se emplea pa-
ra mezclar los cécteles que se sir-
ven straight up, es decir, sin hielo,
¥ cuyos ingredientes se mezclan
facilmente. Su capacidad minima
debe ser de 50 cl para preparar
una copa y de 65 cl para preparar
dos.

Vermut: bebida que se obtiene al
aromatizar una mezcla de vino*
(75 % minimo) y alcohol* neutro
con extractos de plantas (como la
absenta) y, eventualmente, aro-
matizantes. Tiene un contenido
alcohélico de 14,5 a 22 % vol.
Existen varios tipos de vermut,
entre ellos el vermut seco {(de 50
a 60 g de azicarfl), de color claro,
y el vermut rojo (de 100 a 150 g
de azicarfl), mis dulce y colorea-
do con caramelo. La marca m4s
conocida es la italiana Martini,
creada en 1863,

Vino: bebida obtenida por fermen-
tacién alcohélica de un zumo de
uva o un mosto®.

Vino aromatizado amargo: bebi-
da alcohélica que se obtiene por
aromatizacién de una mezcla de
vino (73 % minimo) y alcohol*
neutro con extractos de plantas y
quina o genciana (14,5% a 22 %
vol.). El Dubonnet* y los ver-
muts* son vinos aromatizados
amargos.
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Vino fortificado: vino al que se
afiade un aguardiente® de vino
para elevar su contenido en alco-
hol v obtener vinos dulces que
conservan cierta cantidad de azi-
car (el oporto® y el jerez* son vi-
nos fortificados).

Vodka: aguardiente® que se obtie-
ne por destilacién de un zumo fer-
mentado elaborado principalmen-
te con patatas, centeno o una
mezcla de cereales (40 % vol.).
Por lo general, el aguardiente se
filtra sobre carbén activo para que
sea lo mds neutro posible. No obs-
tante, algunos vodkas estdn aro-
matizados con frutas o plantas,
aunque apenas se usan en los céc-
teles. Es el caso de los vodkas aro-
matizados con limén, grosella ne-
gra o Hierochloe odorata (un tipo
de avena).
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W-Z

Whisky, whyskey: aguardiente®
que se obtiene por destilacién de
cebada malteada en el caso del
whisky escocés de malta tnica, de
cebada malteada y no malteada
(en torno a un 50 %) en el whisky
irlandés pure pot stll, de una mez-
cla de cereales (mayoritariamente
centeno) en el whisky canadiense,
de una mezcla de cereales (con un
minimo de un 51 % de mafz) en el
straight bourbon estadounidense, y
de una mezcla de cereales (con un
51 % de uno de ellos) en el whisky
de Tennessee, cuya particularidad
es que se filtra en carbén de ma-
dera de arce.

Whisky canadiense
> Véase Whisky

Whisky de centeno
» Véase Whisky

Whisky de Tennessee
» Véase Whisky

Whisky escocés
» Véase Whisky

Whisky irlandés
p Véase Whisky

Worcestershire (salsa): preparado
de sabor picante que fue inventado
en 1837 en el condado de Worces-
ter, en Inglaterra. La mds antigua es
la de 1a marca Lea & Perrins. Entre
los ingredientes que la componen se
encuentran el vinagre, las anchoas,
el tamarindo, el ajo y la cebolla.

Zumo: liquido obtenido por prensado
de una fruta o de una hortaliza. Pue-
de contener un 100 % de zumo de
frutas o tratarse de un zumo de fruta
concentrado. Los néctares de frutas,
mAs espesos, se caracterizan por con-
tener menos fruta y una mayor can-
tidad de aziicar afiadido y de adirivos
(por ejemplo, el néctar de pldranc).
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