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INTRODUCCION

La cultura del céctel se ha asentado en Espafia de forma irre-
versible. Lejos quedan los tiempos en que degustar un mojito
era mision casi imposible incluso en las grandes ciudades. Hoy en
dia, no hace falta acudir a locales especialmente sofisticados para
encontrar una carta variada de cécteles y profesionales que do-
minan su oficio. Esa madurez en la cocteleria espafiola solo se
explica por la labor inestimable de establecimientos pioneros
como el Chicote o el Boadas, y de continuadores de la talla del
Dickens, el Del Diego, el Barcelona Dry Martini o el Ideal de don
José Maria Gotarda.

Todos ellos han contribuido a la apasionante revolucién que
vive el mundo del céctel en Espafia: cada vez es mayor el reco-
nocimiento a la labor del barman, cada vez mds los chefs de
prestigio que abren sus menus con algin coctel, cada vez mds los
locales que ofrecen una carta variada de combinados, y cada vez
mas refinadas y atrevidas las propuestas de los elaboradores de
destilados.

Es obvio que en esta revolucidn juega un papel determinante
el consumidor final, pues al fin y al cabo los profesionales del
sector trabajan en funcidn de sus necesidades y sus gustos. Es €l
quien acaba decidiendo el éxito de unas tendencias o el ostracis-
mo de otras. El ejemplo mds cercano lo encontramos en la fiebre
que se vive en Espafia por el gin-tonic. El particular esmero con el
que los barmanes han ido perfeccionando esta copa y la consoli-
dacidn del concepto de perfect serve responden a la necesidad
que tenfa el consumidor espaiol de sentirse especial, dejando
atrds el combinado de toda la vida, servido en el ya denostado
vaso de tubo. Con el gin-tonic actual, preparado con infinidad de
ingredientes y nuevos rituales de servicio, se colman las expecta-
tivas del consumidor; jugando con la sorpresa y tratando de brin-
darle una experiencia Unica y personal.



infroduccién

Ahora bien, hay que ser cautos e incluso algo desconfiados
ante el boom de la coctelerfa, ya que puede llegar a desembocar
en cierta improvisacion para cubrir las necesidades del mercado.
La revolucién en el sector se debe cimentar en unos pilares
sélidos, como los que consolidaron el auge de la gastronomfa
espafiola hace unos diez afios, en un movimiento que guarda
ciertas similitudes con el que vive hoy la coctelerfa. El reto, pues,
es conseguir superar la moda pasajera y que la pasién actual por
el gin-tonic y la coctelerfa se instale en nuestros habitos de con-
sumo, como Ya ha ocurrido en lugares como Nueva York o
Londres.

Este libro

Como deciamos, la madurez en la coctelerfa espafiola solo se
explica por la aparicidn de un consumidor exigente, que sabe lo
que quiere y que desea experimentar nuevas sensaciones. Entre
esos nuevos consumidores, muchos quieren dar el paso y lanzar
se a preparar sus propios cécteles, pero no saben por dénde
empezar, qué utensilios emplear, qué combinados preparar para
cada ocasion, etc.

La Guia de cocteles cldsicos y modernos estd pensada para
que todos los amantes de los combinados que se sientan tentados
a hacerlos en casa pierdan el miedo a ponerse manos a la obra.
No hay duda de que cualquiera puede llegar a elaborar en casa
cdcteles creativos e incluso de vanguardia, pero para ello es im-
prescindible adquirir unas nociones bdsicas: el capitulo El abecé
del coctel aporta esas claves de un modo diddctico vy claro, con
especial atencién a las materias primas (utensilios, tipos de alco-
holes, etc.) y a las técnicas mds comunes. La seleccién de Recetas
va desde los cldsicos como el Dry Martini o el Bloody Mary,y de
técnicas bdsicas como elaborar goma o infusionar alcoholes, has-
ta las tendencias mds modernas, como los shrubs o los bitters,
para acabar atreviéndonos con nuevos utensilios como los ahu-
madores o los sifones. Por Ultimo, Coctelerias de Espafia preten-
de ser una seleccion, si no exhaustiva, al menos lo bastante repre-
sentativa de algunos de los establecimientos que relnen las
caracteristicas que definen el auge de la coctelerfa en nuestro pafs:
profesionalidad, creatividad, experiencia, innovacion, equilibrio vy,
sobre todo, mucha pasién.
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| origen del arte de mezclar bebidas

se remonta a la antigua Grecia, donde
ya se combinaban las bebidas con miel y
diversas plantas aromdticas para conseguir
que fueran mds sutiles. El primer testimo-
nio en el que se hace referencia a una
mezcla de ingredientes para lograr un tra-
go estimulante es del afio 400 a.C. y lo
encontramos en el Vinum Hipocraticum de
Hipdcrates, donde se sostiene que esta
combinacidn servia para curar enfermeda-
des. A muchos de los pacientes que toma-
ron aquel vino mezclado les resulté muy
agradable y experimentaron placeres aje-
nos a las otras bebidas.

Otra fecha significativa la encontramos a
principios del siglo Xvil, cuando los emplea-
dos de la Compafifa de las Indias Orientales
popularizan en Inglaterra el punch (“pon-
che”) que habfan conocido en la India. De
Inglaterra se extendié rdpidamente por el
resto de Europa.

El I3 de mayo de 1806, el semanario
estadounidense The Balance and Columbian
Repository publicé la definicién de un nuevo
término: “Asf pues, el cocktail es una bebida
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estimulante a base de espirituosos de todo
tipo, azdcar, agua y bitters”.

En torno a 1850, llega el desarrollo de
los sistemas de preservacién del frio y la
posibilidad de producir hielo de forma ar
tificial, lo cual revolucionarfa el mundo de
la coctelerfa.

En 1862, el barman neoyorquino Jerry
Thomas publica su primer libro de “recetas
para mezclar”, The Bartender’s Guide, en el
que recopila 236 recetas de diferentes tipos
de cécteles, como Slings, Sours, Cobblers o
Juleps. En 1876, publicd una segunda edi-
cién de la guia, que obtuvo un gran éxito y
contribuyé de manera decisiva a la difusién
de las recetas, que afios mds tarde llegarian
a algunas ciudades europeas. A comienzos
del siglo xx, algunos de estos cocteles cld-
sicos ya se podian degustar en muchas ciu-
dades del mundo.

En 1920 entrd en vigor en Estados Uni-
dos la Ley Seca, que prohibifa la fabricacién,
el transporte, la importacién, la exporta-
cién vy la venta de alcohol. Durante los
I3 afios de Ley Seca proliferaron las desti-
lerfas clandestinas, las redes de contraban-
do y se abrieron despachos de bebidas, en
los que las bandas que movian el contra-
bando servian alcohol al margen de la le-
galidad. En estos locales clandestinos, cono-
cidos como speakeasies, los clientes podfan
conseguir su dosis de alcohol en todo tipo
de formatos, incluidos cdcteles.

Debido a la prohibicién, muchos esta-
dounidenses viajaban a Cuba, ya que en la
isla se podfan degustar todo tipo de tragos.
Durante estos afios, se sustituye el bourbon
de muchas recetas por el destilado local: el
ron. En 1924, los bdrmanes de La Habana
fundaron el Club de Cantineros, en el que
se formaba al personal para garantizar la
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La Guia de cocteles clasicos y modernos esté pensada para que todos
los amantes de los combinados que se sientan tentados a hacerlos en
casa pierdan el miedo a ponerse manos a la obra.

No hay duda de que cualquiera puede llegar a elaborar en casa cécteles
creativos e incluso de vanguardia, pero para ello es imprescindible
adquirir unas nociones basicas. En esta guia se aportan esas claves de
un modo didéactico y claro, con especial atencion a las materias primas
y a las técnicas mas comunes.

La seleccion de 50 recetas va desde los clasicos como el Dry Martini o
el Bloody Mary hasta las apuestas mas innovadoras y atrevidas. Por
ultimo, se incluye una muestra representativa de algunas de las
mejores coctelerias de Espafia.
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