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COCKTAILS & FOOD

DE JAVIER DE LAS MUELAS

El nuevo libro de cocktails de Javier de las Muelas,
esta vez acompafiados con recetas de los mejores chefs espafoles.

Javier de las Muelas, nuestro bartender mas prestigioso, nos ofrece una nueva crénica en torno al mundo
del cocktail, esta vez con la aportacion del maridaje, invitando a entrar en escena a los primeras espadas
de la gastronomia espariola: Carlos ABELLAN, Albert ADRIA, Andoni Luis ADURIZ, Pedro ALVAREZ, Sergi
AROLA, Aitor ARREGI, Juan Mari y Elena ARZAK, Oriol BALAGUER, Joan BAYEN, Martin BERASATEGUI,
Josep M® BOIX, Ricard BORRAS, Jordi BUTRON, Oriol CASTRO, Alberto CHICOTE, Ivan CRUZ, Jordi CRUZ,
Quique DACOSTA, Rodrigo de la CALLE, Manolo de la OSA, Christian ESCRIBA, Romain FORNELL, Xavier
FRANCO, Ramén FREIXA, Carles GAIG, Abraham GARCIA, Marc GASCONS, Nandu JUBANY, Angel LEON,
Juanjo LOPEZ, Joan MANUBENS, Quim MARQUEZ, Hideki MATSUHISA, Paco PEREZ, Fernando PEREZ
ARELLANO, Fermi PUIG, Fina PUIGDEVAL, Albert RAURICH, Joan ROCA, Jordi ROCA, Paco RONCERO,
Francesc ROVIRA, Carme RUSCALLEDA, Mario SANDOVAL, ricardo SANZ, Pedro SUBIJANA, Paco
TORREBLANCA, Hermanos TORRES y Jordi VILA.

Para todos y cada uno de ellos Javier de las Muelas ha encontrado el cocktail perfecto para que lo
acompaiien con un plato expresamente creado para esta obra. Ademas, como buen bartender, Javier de
las Muelas alegra la velada contando anécdotas, aportando pinceladas técnicas, reflexiones y apuntes
sobre la historia del cocktail, las bebidas y los bares, las técnicas o los locales mas emblematicos.

Si en su anterior libro, Cocktails & Drinks Book nos transmitié que no se trata de beber mucho sino de beber
bien, en este nuevo libro va mas alla para ensefiarnos a beber bien cuando comemos o, si se quiere, a comer
bien cuando bebemos. La obra, acompafada de una cincuentena de recetas de los mejores chefs del pais,
esta ilustrada con espectaculares fotografias de los platos y de los cocktails.

Javier de las Muelas esta reconocido como uno de los diez mejores bartenders del mundo. En 2007 fue
nombrado Mejor Barman del Ao de Espafia.


http://www.planetadelibros.com/libro-cocktails-and-food/243528#comprar
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COCKTAILS, CINE, LITERATURA, ARQUITECTURA....
UNA SELECCION DE ARTICULOS DE JAVIER DE LAS MUELAS

Javier de las Muelas ha querido dedicar la primera parte del libro a un particular
maridaje: el de la cultura, el cine, la literatura o la arquitectura con el mundo de
los cocktails: asi, a través de una seleccién de articulos, entramos
placenteramente en un mundo que es mucho mds que mezclar bebidas.
Cdcteles y cine, los secretos de preparar los combinados con éxito, consejos para
evitar la resaca, el mito de Martini, cocktails y literatura o arquitectura... Javier
de las Muelas ha reunido algunos de los articulos que ha publicando a lo largo de
los tltimos afos, y que sirven de predmbulo antes de comenzar a maridar sus
propias recetas de cdcktails con las de los mejores cocineros del pais en un
original recetario.

Javier de las
Muelas se ha
convertido en
una leyendaenla
escena del bar.
THE TELEGRAPH

“Explico todo esto porque son mis ingredientes, las notes de mi partitura, el origen de mi forma de

ver la vida”, justifica Javier de las Muelas.

GRANDES MARIDAJES POR LOS MEJORES CHEFS

Para el Cochinillo Pekin de Albert Adria, De las Muelas propone un Sherry Oyster Martini, un aperitivo muy
seco, de gran fortaleza y con notas marinas. Para el Bonito en crudo de Aitor Arregui, nos sugiere un Vesper
Martini, muy seco y original, el Martini preferido de James Bond. Para la Sopa de castafas al cardamomo con
mousse de paloma y germinado de apio que crea Martin Berasategui, la propuesta es un Mo’Better Blues, muy
intenso, especiado y herbal. Y para los creativos postres de Christian Escribd, la idea es probar su super éclair
de frutas Kilometric con un cocktail Flolies Bergére, una fantasia fresca, floral, envuelta de caricias dulces de

vainilla.

Estos son solo algunos de los muchos maridajes que Javier de las Muelas propone en este libro junto con los
mas grandes chefs de nuestro pais. Cada pagina y cada fotografia nos sugieren nuevos sabores y nos
descubren maridajes originales y en muchos casos atrevidos. Una combinacidn exquisita y sorprendente de

alta cocina con las bebidas mas creativas y originales.
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(POR QUE CREAR MARIDAJES ENTRE COCKTAILS Y PLATOS?
De la Introduccion de Javier de las Muelas

« Me gusta la creacion, la busqueda y la reinvencion
constantes. Por eso hace anos se me ocurrié crear maridajes
entre cocktails y platos. Para mi, comer es una experiencia
singular, algo que he aprendido, que he interiorizado a lo
largo de mivida. En ocasiones, haciendo kildmetros en una
Honda 125 cc para ir a almorzar a Arzak solo; otras,
descubriendo El Bulli en los ultimos momentos alli de Neichel
y los primeros de Juli Soler, la persona que dio una nueva y
moderna interpretacion a la cultura del servicio y que fue
precursor de lo que vendria en pocos anos: la genialidad que
crearon €ly Ferran Adria. Un genio junto a otro genio.
Unicos.

» Todas esas comidas solo o en compania de mi mujer, hijos
y amigos en un sinfin de restaurantes. Momentos tnicos.
Saber que hay casas de comidas para comer a diario, otras
para una vez al mes y algunas otras para hacerlo una vez al
ano. Como sucede con los vinos y las personas.

» Por eso abri también el Speakeasy, para rendir homenaje a una época, la de la Ley Seca, y poder llevar
un paso mds alld esta experiencia singular y maridarla con cocktails.

» Asi que cuando me planteé hacer un nuevo libro lo primero en lo que pensé fue en compartir miidea
de maridaje, no solamente con ustedes, los lectores, sino también con los cocineros que mds admiro.
Convertir el libro en un auténtico maridaje. En una fiesta. Pensé que era una oportunidad tinica que no
podia dejar escapar.

» Lo primero, y quizd lo mds dificil, fue hacer la lista de cocineros, mi particular «carta a los reyes».
Apunté los nombres de todos aquellos que admiro como personas y profesionales. Bastantes son viejos
amigos y todos tienen una caracteristica en comun: su enorme talento.

» El segundo paso consistia en elegir un cocktail para cada uno. Esta tampoco fue tarea fdcil. Igual que
las personas, cada cocktail es tnico y tiene su personalidad, asi que el trabajo consistia en crear las
mejores parejas, en asignar a cada chef aquel cocktail que, segtin mi opinién, mejor le representara. En
maridar cocktails y chefs, antes de que ellos maridaran cocktails y platos.

» Finalmente escribi a cada uno de ellos y les mandé la receta de la combinacién por mi elegida con sus
notas de cata para que pudieran probarla y les inspirase. Les invité a probarlos en la barra del Dry
Martini, aunque las limitaciones de tiempo y distancia lo hacian imposible para algunos de ellos.
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» Y me senté a esperar con el nerviosismo de quien no sabe cémo acabard la aventura. No tuve que
esperar. En menos de 48 horas empecé a recibir las primeras respuestas afirmativas que siguieron
llegando como un goteo constante hasta completar el niimero de 52.

» Cuando leo la lista casi no me la puedo creer: Carlos Abellan, Albert Adria, Ferran Adria, Andoni Luis
Aduriz, Pedro Alvarez, Sergi Arola, Aitor Arregi, Juan Mari y Elena Arzak, Oriol Balaguer, Joan Bayén,
Martin Berasategui, Josep M. Boix, Ricard Borras, Jordi Butrdn, Oriol Castro, Alberto Chicote, Ivan
Cruz, Jordi Cruz, Quique Dacosta, Rodrigo de la Calle, Manolo de la Osa, Christian Escriba, Romain
Fornell, Xavier Franco, Ramon Freixa, Carles Gaig, Abraham Garcia, Marc Gascons, Nandu Jubany,
Angel Le6n, Juanjo Lépez, Joan Manubens, Quim Mdrquez, Hideki Matsuhisa, Paco Pérez, Fernando
Pérez Arellano, Fermi Puig, Fina Puigdevall, Albert Raurich, Joan Roca, Jordi Roca, Paco Roncero,
Francesc Rovira, Carme Ruscalleda, Mario Sandoval, Ricardo Sanz, Pedro Subijana, Paco
Torreblanca, los hermanos Torres y Jordi Vila.

» Su generosidad y carifno han hecho posible este libro y lo han convertido en algo especial, tinico e
irrepetible para mi, como espero que lo sea para ustedes. Una auténtica celebraciéon gastronémica
llena de recetas increibles, deliciosas, sofisticadas y también sencillas y sorprendentes firmadas por una
constelacion irrepetible de cocineros.

» Mi desafio junto a mi equipo en estos ultimos afos ha sido dar un espacio madximo al cocktail en el
mundo de la gastronomia y situarlo en hoteles de lujo de todo el mundo. Porque, si los bares son puntos
de encuentro propicios, los hoteles son el mdximo exponente de ese sentir. Por eso estoy ahi. Para
seguir creando ambientes donde las personas puedan rodar peliculas inolvidables de su vida.

» Elegir un cocktail para cada uno. Esta tampoco fue tarea fdcil. Igual que las personas, cada cocktail
es unico y tiene su personalidad, asi que el trabajo consistia en crear las mejores parejas, en asignar a
cada chef aquel cocktail que, segln mi opinién, mejor le representara. En maridar cocktails y chefs,
antes de que ellos maridaran cocktails y platos».

JAVIER DE LAS MUELAS
“Para el sumo “El Dry Martini de Javier
sacerdote de los de las Muelas vive una Javier de las Muelas es
Martinis, Javier de las renovada edad deorocon  |yng de los intérpretes
Muelas, el barcelonés su ambiente més reconocidos de la
ciudadano del mundo marcadamente ingles, su cultura del cocktail a
que hay tras lamarca barra de maderay un nivel mundial.
Dry Martini, el bar es ritual magico enla LA VANGUARDIA
una iglesia. elaboracién de cocktails.
DIFFORD’S GUIDE EXPANSION
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COMO PREPARAR COMBINADOS CON EXITO

5 A
Los cocktails son bebidas deliciosas que preparamos con cuidado y esmero, pero no debemos

olvidar que casi siempre tienen contenido alcohdlico. El cocktail es para saborearlo, para
compartirlo con nuestra pareja o grupo de amigos y mas que nunca en fiestas. El beber es signo
de glamour; y el cdmo bebemos, signo de distincién. Bebamos con prudencia, deleitdndonos. Sin
prisas. Las prisas son malas consejeras. Y no promueva el consumo de bebidas alcohdlicas. El ser
abstemio es una posibilidad, por eso no debe insistir cuando alguien no quiere beber.

Pregunte a sus invitados qué desean tomar, si les va bien lo que ha preparado o piensa preparar.
No los ponga en un compromiso. Piense que hay cocktails sin alcohol deliciosos. A estos nunca
hay que afiadirles ningun ingrediente con graduacién, podria

sentar fatal tanto a abstemios como a las personas alérgicas al |Si hay un barman en
alcohol. Espana ese es Javier de las
Muelas. Con casi una
No use el hielo de la coctelera mas de una vez, al batirlo aguaria |decena de locales con
el cocktail. En el vaso mezclador puede usarlo dos veces, siempre
que trabaje con hielo tipo Scotsman y se trate del mismo
combinado. Debe asegurarse de que la copa o el vaso son lo
suficientemente grandes para contener el combinado prepara-
do. Piense que las copas son copas, no bafieras.

sello propio, triunfa a
ambos lados del
Atlantico. FORBES

Bata la coctelera con elegancia, de arriba abajo y de delante hacia atrds, entre 10 y 15 segundos,
de-pendiendo del cocktail. Nunca bata bebidas gaseosas o convertira su coctelera en una bomba
con espoleta retardada.

Introduzca en la coctelera primero los zumos y el azdcar, remueva el contenido para mezclarlo
bien y luego afiada el resto de ingredientes: huevos, cremas y licores. Después agregue el hielo,
cinco o seis cubitos bastaran. Tenga cuidado en no hacer mas de tres cocktails: se aguarian.

En el caso del vaso mezclador, debe llenarlo de hielo y debe removerlo durante unos 15 o 20
segundos con la cucharilla. Sirva los destilados y licores de menor a mayor densidad.
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Al servir los cocktails hagalo en plan escalera, de menos a mas, llendndolos después en sentido
inverso de mas a menos. Asi quedaran igualados no solo en su aspecto sino también en sabor y
temperatura. Y no llene las copas hasta el borde, se le derramaran al servirlas o al beberlas.

Una vez preparados los combinados debe servirlos en una bandeja con un pafio de hilo en la base
para evitar que resbalen, y con buen equilibrio acercarse a los invitados, sirviendo, como es
norma, primero a las sefioras y siempre por la derecha. Lave la coctelera y el vaso mezclador solo
con abundante agua, secandolos bien a continuacidn. El uso de detergentes conlleva el peligro de
dejar sabores no deseados.

Las copas de cocktail puede guardarlas en el congelador (no lo haga si son de cristal muy fino,
podrian estallar), asi a la hora de oficiar las tendra heladas.

iAh!, y sirva a sus invitados solamente aquellos combinados que usted haya probado y que sepa
preparar perfectamente.

LOST I N INGREDIENTES DECORACION

6 gotas de Droplets Darjeeling Flores comestibles, frutos rojos,

& Chamomile hierbas aromaticas y especias
TRAN LATI N 1,5 cl de sirope de mandarina

1,5 cl de zumo de lima TIPO DE COPA

1 cl de licor St Germain
3 cl de sake japonés

Delicada armonia 5 cl de whisky Suntory Hibili ,
S S It e nnSdin PREPARACION

e sake, fruta y malta
: pe K y ELABORACKjN Batimos los ingredientes en una
japonés. Sabor coctelera con abundante hielo.
y espiritu oriental. ik e

y cristalinos.

Tetera de cristal y taza de té

Finalizamos con la decoracién.
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JAVIER DE LAS MUELAS

Javier de las Muelas (Barcelona 1955) esta considerado uno
de los grandes maestros en el universo de la cocteleria a
nivel mundial. Es fundador de la cocteleria Gimlet y
propietario del Dry Martini, bar que permanece por séptimo
aflo consecutivo en la prestigiosa lista del World’s 50 Best
Bars, honor que tan solo han alcanzado cinco bares en todo
el mundo. Dicho resultado le otorga el reconocimiento
como el cuarto mejor bar de la historia a nivel mundial y el
primero en Europa segin la lista que publica dicha
organizacion.

Desde el mismo espiritu de superacidon constante cred Dry
Martini by Javier de las Muelas en el hotel Gran Melid Fénix
en Madrid, Dry San Sebastian en el hotel Maria Cristina y
posteriormente Dry by Javier de las Muelas en el Gran Melid Victoria en Palma de Mallorca.
Como consultor gastronémico ha consolidado dos alianzas: la primera, con Four Seasons
Resorts, que se inicid con Sundara, el beach club en Jimbaran Bay en Baliy con One Ninety by
Javier de las Muelas en el Four Seasons de Singapur. Y la segunda, con Paradores, que se
inicio en Aiguablava con el nuevo Restaurant & Cocktail Bar Mar i Vent, y siguié con la
inauguracion de Dry Snow en Arties, cerca de la estacidn de esqui de Baqueira Beret.

Droplets es su Ultima aportacidn a la categoria de cocktail & food flavoring, fruto del trabajo
en investigacion y desarrollo realizado durante los ultimos afios, un producto cien por cien
natural y sin alcohol que abre infinitas posibilidades en el mundo de la gastronomia tanto en
el ambito de la concina como en el de la mixologia.

En 2015 la alianza con el grupo Eurostars Hotels propicid la apertura de The Corner Barcelona
y The Corner Cérdoba, asi como The Corner en Munich, Berlin y Praga. La expansion
internacional ha seguido también de la mano del grupo hotelero Starwood Hotels & Resorts
Worldwide con la apertura del Dry Martini by Javier de las Muelas en el Sheraton Rio Hotel
& Resort en Rio de Janeiro, y posteriormente con la inauguracion de Dry Martini by Javier de
las Muelas en el Melia White House en Londres. Recientemente ha abierto dos nuevos Dry
Martini en Tailandia de la mano de Four Seasons, el Ratree Bar by Javier de las Muelas en
Chiang Mai y el Burma Bar by Javier de las Muelas en Chiang Rai. El siguiente objetivo es la
apertura de un nuevo Dry Martini en el continente americano, en San Luis Potosi (México),
de la mano del grupo Hilton con su marca Conrad Hotels & Resorts.

Ademas, imparte conferencias en foros gastrondmicos y escuelas de negocio, colabora con
medios de comunicacién y ejerce de consultor de companiias lideres de food & beverage.

http://www.drymartinibcn.com
Twitter: @drymartinijdim / Instagram: drymartinijdim / Facebook: drymartinijdim
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Para mas informacién a prensa, imagenes o entrevistas:
Lola Escudero. Directora de Comunicacion de Planeta Gastro

Tel: 9142337 11- 680 235 335
lescudero@planeta.es

www.planetagastro.com
twitter.com/planetagastro
instagram.com/planetagastro

VIDEO DE PRESENTACION PLANETA GASTRO (1:48 min)
https://www.youtube.com/watch?v=sbB79nGs-T4
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