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BEBIDA RAPIDA

egroni, Manhattan, Vodka Sour. Es suficiente abrir, verter en un tumbler y
llenar de hielo. Esperar un minuto y listo, el céctel esta servido. Simple, veloz,
perfectamente equilibrado.

La que se anuncia como la nueva frontera del beber mezclado, que dicen
estar destinada a revolucionar el mundo del beber social fue llamada NIO, acrénimo
de Needs ice only, (porque el hielo es lo tinico que se debe anadir).

La idea, de una empresa italiana de reciente creacion, seria transformar al con-
sumidor final en un especialista de cocteleria experto simplemente con un sobre que
contiene todo lo necesario, con la perspectiva de llevar los cocteles fuera del area
de pertenencia. Fuera de los bares, lejos de la competencia y de la fascinacion de un
bartender. En direccion opuesta a la cultura del beber que defendemos con orgullo.
Pienso en el Floridita que acaba de cumplir dos siglos. En ese bar, que es uno de los
mas famosos del mundo, en ese rincén de La Habana que Hemingway eligié como
templo del sour del Caribe, se ha hecho y se sigue haciendo la historia de la mezcla
mundial. Pienso en el “Club de Cantineros”, ellos si que hicieron una revolucién esta-
bleciendo las reglas para una profesion finalmente regulada: ocho horas de trabajo y
sueldo adecuado. Son sélo dos ejemplos, podriamos seguir a ultranza.

Estoy segura de que incluso el sobre para la “bebida rapida”, asi como Makr Shakr,
el barman-robot, entraran con derecho en la historia del beber mezclado, pero como
podran comprender esa es otra historia.
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y Mojito en La Bodeguita,
My Daiquiri en El Floridi-
ta», esta famosa frase
la habria pronunciado
Ernest Hemingway respecto a sus dos
bares preferidos de La Habana, en Cuba.
Precisamente el 5y 6 de octubre, en el bar
restaurante El Floridita se llevd a cabo la
competicion de cocteles “Rey de Reyes”,
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LOS DOS SIGLOS DE LA PINA

Celebra 200 anos el templo del Daiquiri
qgque Hemingway convirtido en leyenda

DE LUCA RAPETTI

en la que se premid el mejor bartender en
la preparacion del clasico Daiquiri, uno de
los cocteles simbolo de la cultura cubana.
Esta también fue la ocasion para celebrar
el 200° aniversario de El Floridita, que fue
abierto en 1817 y que, sobre todo en la
primera parte del siglo XX, se convirtié en
uno de los lugares de referencia de la mez-
cla del Caribe y del mundo.



Situado en el cruce entre Calle Obispo
y Calle Monserrate de la capital cubana, la
historia de 200 anos de este restaurante
y cocteleria comienza con un nombre muy
diferente del actual. En efecto, inicialmente
se llamaba “La Pina de Plata”, funcionaba
como taberna donde se servian principal-
mente platos de carne, inspirados en la
cocina espanola. Durante el siglo XIX se
transformé gradualmente en un lugar de
encuentro para la alta sociedad y miem-
bros de la politica cubana, en el periodo
comprendido entre 1898 y 1902, corres-
pondiente a la primera ocupacion por parte
del ejército estadounidense, La Pina de
Plata experimentd la consiguiente llegada
de la clientela estadounidense.

Este periodo de cambio fue sabiamen-
te impulsado por Don Narcis Sala Parera
(1879-1953), inmigrado de origen catalan,
mas precisamente de Lloret de Mar, que

RESTAURANTE
a BAR

mantuvo la propiedad del restaurante por
veinte anos. El destino de Narcis estuvo
muy vinculado con el de su tio Serafi Pare-
ra, el primer miembro de la familia origina-
ria de Lloret de Mar en dejar la tierra natal
para aventurarse mas alla del océano. Por
muchos anos Serafi desaparecio, sin que
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MIGUEL
BOADAS.

CANTINERO

se supiera nada de él.

Se establecié en México y, habiendo te-
nido éxito, después de aproximadamente
cuarenta anos contact6 con su familia en
Espana pidiendo que un miembro de ésta
fuera a México y lo volviese a acompanar
a su tierra natal, era un deseo muy fuerte
ya que estaba gravemente enfermo. El jo-
ven Narcis fue el que acepto este encargo.
Durante el viaje de vuelta se pararon en
la capital cubana y ahi Serafi ya no tuvo
fuerzas para seguir su tan deseado viaje
a casa.

Como pariente mas cercano de Serafi,
Narcis hered6 las propiedades del tio vy,
habiendo intuido en la capital cubana pers-
pectivas mucho mayores que las que podia
ofrecerle la Cataluna, decidié establecerse
en La Habana y compré la propiedad de La
Pina de Plata. Con €l también estaban en
sociedad sus hermanos Francesc, Concep-
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cié y Mercé. Al mismo tiempo el nombre
originario del restaurante se convirtié en
“La Florida”, un término que seguramente
habria sonado mucho mas familiar para la
clientela estadounidense.

Don Narcis se ocupd de formar constan-
temente a sus cantineros, ensenandoles
la técnica rolling, hoy ampliamente utiliza-
da por muchos bartender y que luego fue
trasplantada a Espana por Miguel Boadas,
cuando en la década de 1920 volvi6 a Bar-
celona.

También la historia de Miguel Boadas,
bartender famoso a nivel internacional y
fundador del Boadas Cocktail Bar de Barce-
lona, ubicado en La Rambla en la esquina
con Carrer dels Tallers, esta profundamen-
te vinculada con Narcis Sala Parera y con
La Florida. Nacio el 24 de octubre de 1895
en Cuba, hijo de Miguel Boadas Guinart 'y
Josefa Parera Marti, ambos procedentes
de Lloret de Mar, Miguel Boadas Parera ini-
cialmente crecio en el bar que sus padres
habian abierto en Calle de Empredrado,
en la misma calle donde se encuentra la
Bodeguita del Medio. Después de haber
vuelto por un breve periodo con su madre
a Espana, a la edad de trece anos decidio
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reunirse nuevamente con su padre que se
habia quedado en La Habana para gestio-
nar el bar de familia. Después de sélo dos
anos fue acogido por el habil primo Narcis,
que mientras tanto gestionaba perfecta-
mente La Florida. Aqui Boadas aprendid y
perfecciond todo lo que era posible saber
para poder ser un cantinero profesional.
La creciente influencia cultural de Es-
tados Unidos, debido también al inicio
del Prohibicionismo y por lo tanto el con-
siguiente aumento de clientes estadouni-
denses que iban a Cuba para satisfacer
su sed y disfrutar del clima del Caribe,
representaron una gran oportunidad para
Boadas y los demas cantineros cubanos.
El joven Boadas transcurrié su juventud
ampliando su bagaje cultural y creandose
una excelente reputacion que lo acompanoé
incluso cuando, en 1922, tuvo que regre-
sar a Espana por motivos familiares.
Después de Narcis Sala Parera y el
joven Boadas, llegbé al mostrador de La
Florida otro talentoso emigrado catalan
para mezclar y entretener a los clientes
del restaurante. En 1914 el joven Constan-
tino Ribalaigua Vert emprendid su carrera

BISPO »

MONSERRA

LA HABANA » CUBA

como cantinero de La Florida, una carrera
transcurrida totalmente en esta pequena
joya cubana que se habria vuelto famosa
en todo el mundo gracias también a la
figura del carismatico “Constante”.
Constantino naci6é en 1888 en Lloret de
Mary a la edad de sélo dos anos se mudoé
con su familia a La Habana. Su padre co-
menzo a trabajar precisamente en La Pina
de Plata, en ese tiempo ya de propiedad
de Narcis Sala Parera, que sin duda era
un excelente punto de referencia para los
catalanes que llegaban a la isla en busca
de oportunidades de trabajo. Como decla-
r6 el mismo Ribalaigua en una entrevista
al autor estadounidense Thomas Sugrue
en 1935, fue precisamente su padre, en
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1904, que le preguntd si deseaba apren-
der la profesion de cantinero. La respuesta
fue afirmativa. Exactamente diez anos des-
pués, en 1914, Ribalaigua ya ocupaba la
posicion y compartia el mostrador del bar
con Boadas bajo la supervision de Sala
Parera.
En sélo cuatro anos del inicio de su
carrera en La Florida, Constantino fue ca-
paz de adelantar una
suma de dinero que

Constantino le permitié comprar
compro’ la propiedad del res-
el Testaumnte, taurante, que sin em-
bargo se encontraba

con la confianza en graves dificultades
de los acreedwes, economicas. A pesar
haciénd de que se hicieron
acienaose ¢argo ingentes deudas con
de toda la deuda los proveedores del

restaurante, Ribalai-
gua logré obtener su

confianza haciéndose cargo de toda la deu-
day prometiéndoles que les habria pagado
hasta el ultimo centavo.

La historia de Ribalaigua en EI Floridita,

nombre que le dieron los mismos clientes
al restaurante en los anos siguientes, pro-
bablemente para distinguirlo del bar del
cercano Hotel Florida, fue una cooperacion
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que duré hasta la muerte de Constanti-
no en 1952. La pintoresca e interesante
descripcion de Ribalaigua compilada por
el experto de Ron Fernando G. Campoa-
mor pinta al cantinero catalan como un
hombre muy educado, serio, tan incansa-
ble en el trabajo que a menudo llegaba al
restaurante en las primeras horas de la
manana y se quedaba hasta saludar al
dltimo cliente por la noche. Gracias a su
estilo continuo y refinado le fue atribuido
el sobrenombre “Constante” que identificd
a su figura profesional durante todos los
anos siguientes.

Ribalaigua publicé en 1935 el recetario
“Bar La Florida Cocktails” en el cual, ade-
mas de ofrecer algunas informaciones so-
bre la historia y la evolucion del La Florida
a partir de los inicios cuando era La Pina
de Plata, proponia mas de 100 recetas
de los cocteles mas solicitados en ese
periodo con la particularidad de 4 recetas
del coctel Daiquiri. Aunque haya varias ver-
siones sobre el origen de este coctel, el
Daiquiri probablemente fue introducido en
la capital cubana por el cantinero de origen
espanol Emilio Gonzalez, que trabajaba en
el Plaza Hotel.

Sin embargo, el éxito de este coctel se
debe a “El Grande Constante” el cual expe-



rimentd numerosas veces la receta, hasta
encontrar una que luego fue denominada
The Daiquiri Floridita y que contenia Ron,
azucar, Marrasquino y zumo de limén ver-
de (lima). La particularidad de esta receta
era su ejecucion, completamente diferen-
te respecto a las otras tres indicadas, en
la que se utilizaba un blender eléctrico y
hielo en escamas. El resultado era una
bebida densa y fria que se servia en copa
y que muy pronto se convirtié en el coctel
simbolo de El Floridita. Para elaborar esta
receta Ribalaigua adquiri6 una maquina
para producir el hielo en escamas, el Flak
Mark, que import6 directamente de Esta-
dos Unidos. Ademas, construyd un con-
tenedor de acero, dotado de numerosos
pequenos orificios laterales y en el fondo,
en el cual colocaba el hielo en escamas,

EL REY DE LOS COTELEROS

mientras que el agua de derretimiento po-
dia ser drenada a través de los orificios
para mantener el hielo el mayor tiempo
posible.

Aunque a Ribalaigua se le atribuyen re-
cetas de otros cocteles importantes se le
recuerda especialmente por el Daiquiri ya
que con este simple pero bien balancea-
do coctel, en 1932, capturd la atencion
del escritor, premio Nobel de Literatura,
Ernest Hemingway, el cual residia en el
Ambos Mundos, el hotel situado en la calle
Obispo nim. 153, una de las calles mas

PERSONAIJES

_ ALGUNAS
IMAGENES DE
CONSTANTINO

RIBALAIGUA
VERT, LLAMADO
“CONSTANTE”,
QUE
EMPRENDIO SU
CARRERA
COMO
CANTINERO DE
LA FLORIDA.
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EL MITO

ALGUNAS
FOTOGRAFIAS
DE LA EPOCA
DE ERNEST
HEMINGWAY EN
EL FLORIDITA.
EN LA PARTE
SUPERIOR CON
ERROL FLYNN;
AQUI ARRIBA
CON SPENCER
TRACY.

concurridas del centro de La Habana. En
base al relato del primo de la esposa de
Constantino, un dia el escritor fue atraido
por el elegante y refinado diseno del in-
terior del Floridita, entrd y se dirigié a los
servicios. Al salir notd que todos los clien-
tes estaban gustando este coctel invitante
y fresco, parece que pididé uno y después
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exclamo: «es bueno, pero lo prefiero sin
azucary con doble porcién de Ron». Cons-
tantino lo prepar6 segun el gusto de He-
mingway y asi naci6 el Papa Doble, siendo
“Papa” el sobrenombre que Ribalaigua le
dio amigablemente a Hemingway y “Doble”
en relacion con la doble porcién de Ron.
La relacion entre Hemingway y El Flori-
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no real que representaba al escritor en su
tipica posicion de pie en el mostrador de
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dita duré durante todos los anos que el
escritor residié en Cuba. Cada manana a
las diez en punto iba al bar restaurante
de Ribalaigua, se colocaba en el primer
asiento en la esquina del mostrador y
transcurria ahi sus dias pidiendo numero-
sos Papas Dobles. En 1954 Hemingway
recibié el Nobel de Literatura y después
de su muerte en 1961, la propiedad del
restaurante encargd una estatua de tama-
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El Floridita. Esta estatua se colocé en el
lugar que Hemingway acostumbraba ocu-
par en el mostrador, separada mediante un
corddn, para que nadie pueda acercarsele.
Desde aquel dia nadie mas ha ocupado
esa esquina del bar, para que el escritor
estadounidense tan fiel al Floridita nunca
sea olvidado.

Hemingway llevo a sus amigos y sus co-
nocidos, que estaban de vacaciones o de
paso en la capital cubana, a visitar a Riba-
laigua y su restaurante. Entre los numero-
S0S personajes importantes recordamos al
Duca de Windsor, Gene Tunney, Jean-Paul
Sartre, Gary Cooper, Luis Miguel Domin-
guin, Ava Gardner, Tennessee Williams y
Spencer Tracy. El éxito y la fama del Flo-
ridita continuaron incluso después de la
muerte de Ribalaigua en 1952, s6lo un
ano después la revista Esquire lo incluyd
en la lista de los siete bares mas famosos
del mundo y en 1992 la Academia Esta-
dounidense de Ciencias Gastronémicas
le otorgb el premio “Best of the Best Five
Star Diamond Award” como “The King of
the Daiquiri and Restaurant specializing in
fish and seafood” (“El Rey del Daiquiri y
Restaurante especializado en pescado y
mariscos”). Los miles de clientes y curio-
S0S que visitan cada ano el templo de la
hospitalidad cubana quedan sumamente
impresionados por el encanto que todavia
se encuentra en su mobiliario y en el ser-
vicio. Hasta los mismos bartender que se
dedican a la preparacion del Daiquiri llevan
puesto el famoso uniforme rojo y blancoy
representan todo el estilo y la teatralidad
que fueron los pilares de esta institucion
cubana, cuyo origen remonta a la lejana
Cataluna.

Luca Rapetti
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POTENCIA
DEL BLENDER

El instrumento
que ha revolucionado
el arte de la mezcla

DE GIANNI ZOTTOLA

esde el comienzo, la evolucion de

la mezcla esta relacionada con la

evolucion técnica de sus principa-

les protagonistas: los destilados.
La “mezcla” ancestral nacié hace siglos,
casi de manera espontanea, debido a la
necesidad de modificar la estructura mis-
ma del destilado todavia crudo, potente y
no facilmente bebible puro. Algunas gotas
de azdcar, un chorro de bitter, la nota fres-
ca de un componente citrico, una especia
o tal vez una fruta en infusion, hacian que
el destilado fuera agradable ocultando sus
defectos. Estas preparaciones de origen
campesino se volvieron populares y parte
de la cultura de todos los paises en los
que se producia un destilado. Una pre-
paracion “tradicional”, old fashioned, se
convirtié en una bebida.

La evolucion de la técnica de destilacion
permitio la difusiéon de producciones cada
vez mas precisas, agradables, atoxicas.
Seguramente mas apreciadas que un anti-
guo Kill Devil, que un Bathtub Gin o que un
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Moonshine producidos clandestinamente.
Los modos de beber tendieron cada vez
mas al “bitter sling”. Era la génesis del
coctel que se presentaba con un preci-
S0 y concentrado balance de ingredientes
especificos que globalmente tienen la
funcion de realzar las caracteristicas del
destilado y crear sabor, aromas y notas
particularmente originales y agradables.
Ingredientes cada vez mas rebuscados y
diferentes llenaron las paginas de libros y
recetarios para cada destilado conocido,
pero la verdadera innovacion se obtuvo
con el desarrollo de nuevas técnicas de
construccion de la bebida.

Mediante las diferentes técnicas, el bar-
tender experto logra modificar, desarrollar
y resaltar la percepcion del gusto creando
sabores y sensaciones diferentes con los
mismos, y a menudo pocos, ingredientes.
Esto se hace posible gracias al conoci-
miento del destilado y a la capacidad de
uso de los instrumentos técnicos que el
bartender tiene a disposicion.



Tanto las técnicas de destilacion como
los instrumentos de los bartender, sim-
ples y rudimentarios, han experimentado
un proceso de evolucion de los materiales
y de la forma. Cada herramienta es ade-
cuada especificamente para una técnica
de elaboracion, entre éstas el antiguo “hot
poker” caliente al rojo vivo para calentar
los toddy, el shaker, el bar spoon y el mi-
xing glass.

El instrumento del que hablaré en este
articulo es quizas el mas sofisticado y que
probablemente ha revolucionado la mezcla
en medida mayor, no siempre con acepcio-
nes positivas. El blender como lo conoce-
mos hoy se convirtié en un instrumento
de uso comun en la década de 1940, es
decir en un periodo bastante reciente. Al
asociar el blender al periodo histérico es-
tadounidense se entiende como y por qué
haya logrado cambiar y modificar recetas
y técnicas de mezclas comunes.

El primer blender comercializado era de
marca Waring, el primero con las cuchi-

llas en el fondo. Era el “Miracle Mixer” de
1933 de Frederick Osius, que luego se
convirtio en “Waring Blendor” en 1937.
En realidad, el desarrollo del blender
ha tenido varios origenes. En efecto, el
primer prototipo remonta a 1922, realizado
por el inventor Stephen J. Poplawski con
la finalidad de utilizarlo para licuar fruta
y verdura. Poplawski fue el primero en in-
tuir las potencialidades de las cuchillas
colocadas en el fondo, pero seguramente
dicho instrumento no habia sido ideado
para la creacion de cocteles. Frederick
Osius perfeccioné el blender defectuoso
de Poplawski transformandolo en el mas

MEZCLAR

EN LA PARTE
SUPERIOR
IZQUIERDA DON
MEZCLA CON
MEZCLADOR; A
LA DERECHA EL
WARING
BLENDOR. AQUI
ARRIBA
FILIPINOS Y
MEZCLADORES
EN SERIE.
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A LA IZQUIERDA
FREDERICK
OSIUS. A LA fiable Miracle Mixer.
DERECHA FRED _ _ ]
WARING Y EL Por su trabajo Osius obtuvo una finan-
BLENDER. L
ciacion por parte de la persona que toda-
via hoy en dia da el nombre a uno de los
blender mas famosos y de mayor calidad
del mundo. Estamos hablando de Frederick
Malcom Waring, un showman estadouni-
dense, personaje radiofonico y televisivo
que con la inversion de una cantidad equi-
valente a veinticinco mil délares desarrollo
la actividad comercial
de la anterior Miracle
El blender es Mixer Corporation.
un imstrumento El blender es in-
. cge n r n ins-
flexible y versdtil. ovador, es un ins
. trumento revolucio-
Ind@.spensable nario, utilizado en la
en la cocina cocina, asi como en
/ ¢ el sector médico o
Yy en e. Secior para las investigacio-
médico nes cientificas y es

precisamente por su
versatilidad que es un
producto unico y casi indispensable. Su
difusion ocurrié en poco tiempo. La distin-
cion del producto resulta evidente a partir
del nombre mismo, el “Waring Blendor”,
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como fue denominado poco despu€s, ya
lleva impresa en la marca la diferenciay la
distincion respecto a cualquier otro blen-
der. Pero el aspecto en el que insisto no es
la historia del blender que se puede hallar
facilmente, sino la influencia que tuvo en la
mezcla. Por mucho que el Waring Blendor
haya entrado de manera poderosa también
en los bares, no fue el primer instrumento
eléctrico utilizado por los bartender para
preparar cocteles. En efecto, gracias a la
intuicion de algunos bartender, fue introdu-
cido en las coctelerias el clasico mezclador
vertical utilizado para la preparacion de
una de las bebidas preferidas por los es-
tadounidenses, el batido. Resulta, como
minimo, curioso observar que la empresa
lider del mercado de los mezcladores de
batidos fue fundada en 1910 por el mismo
Frederick Osius.

Esta empresa todavia existe en la ac-
tualidad, y lleva el nombre de dos emplea-
dos y colaboradores de Osius, Luis Hamil-
ton y Chester Beach. Estamos hablando
de la famosa Hamilton Beach. El éxito de
este motor de cocina esta particularmen-
te relacionado con el Prohibicionismo. En
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cada local estadounidense el mezclador
de batidos estaba relacionado simultanea-
mente con las fuentes de soda en todas
las tiendas de refrescos. La aficion de los
estadounidenses por el Horlick malt milks-
hake aumento la difusion del mezclador.
Existen fuentes sobre la preparacion
del primer batido que remontan a 1885,
de una revista inglés que indica con es-
te nombre un clasico Eggnog con Whisky:
“sturdy, healthful eggnog type of drink, with
eggs, whiskey, etc., served as a tonic as

well as a treat” (una bebida tipo el ponche
de huevo fuerte, saludable con huevos,
whiskey etc. servida como tonico y como
algo que proporciona placer).

Este tipo de blender fue fundamental
también para el gran Constantino Ribalai-
gua e inspiré a muchos bartender de la
generacion del post-prohibicionismo. Cons-
tante difundié una nueva técnica que no
habia sido utilizada antes, la cual ofreci6
inspiracion para una auténtica revolucion
de las técnicas de mezcla.

ARRIBA A LA
IZQUIERDA,
HAMILTON BEACH
DECADAS DE
1920-1930 Y
ABAJO, MALTED
MILK HORLIK DEL
MISMO COLOR
QUE LOS
HAMILTON. AQUI
AL LADO EL
PRIMER MIXER
CYCLONE DE
1911. ARRIBA EL
GRAN
CONSTANTINO
RIBALAIGUA.
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LUGARES
ARRIBA

ALGUNAS La mezcla de los tres ingredientes fun-
IMAGENES DEL ST

FLORIDITA. A LA damentales del Daiquiri es sumamente
IZQUIERDA

ERNEST meticulosa y la maestria del propietario del
HEMINGWAY. .- o -

AQUT ARRIBA Floridita, que se percibia en la unicidad de
EL FROZEN (A o

LA IZQUIERDA) Sus coctelc_as, _ng tenia |guale§. No obsta_nte
BEILQﬁmKEN que el Daiquiri sea en teoria una bebida

aparentemente muy simple, la técnica de
Constante, aplicada con el nuevo blender,
conocido todavia como el mezclador de
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batidos, preveia la medicion del hielo y un
tiempo de elaboracion preciso. La medi-
cion del hielo es fundamental y necesaria.
En efecto, a diferencia de las demas téc-
nicas de mezcla, resulta sumamente com-
plicado gestionar manualmente la dilucion
de la bebida con un blender, tanto durante
la construccion de la receta como en la
evolucion de ésta durante el consumo. Al
contrario de un Old Fashioned que a través
de la dilucién evoluciona en el tiempo, el
Daiquiri, servido en copa, es claramente
corto, casi completamente sin hielo des-
pués de su preparacion y por consiguien-
te no mas sujeto a variaciones después
del servicio. No esta prohibido servir un
Daiquiri con hielo, pero el resultado seria
diferente. El Daiquiri de Constante podia
contar con una textura particular que sélo
el mezclador logra proporcionar. Esta es la
razon por la cual Don Beach al proyectar su
técnica de mezcla toma como referencia
precisamente las técnicas que aprendid en
el mostrador del catalan, y a pesar de la
llegada del Waring Blendor el genio del Tiki
insisti6 en utilizar el mezclador de batidos
en lugar del nuevo y revolucionario Waring
Blendor. La diferencia entre los dos objetos
es evidente en el resultado.
Gianni Zottola
(Fin de la primera parte - Continta)



FINEST CALL PREMIUM COCKTAIL MIXES

ADD A SPLASH OF FRUIT TO YOUR COCKTAIL :

ORIGINAL

STORE AND POUR PACKAGE

American__ Delivering

__,BaVerage the Litimate
Marketers Cocktail Experience

www.finestcall.com




i ‘

UN MUNDO DE RON

Gran éxito para el primer festival
de la Europa Oriental

DE MARCO GRAZIANO

olonia también cuenta con una ma- En efecto, la primera edicion del “Rum
nifestacion totalmente dedicada al  Love Festiwal” que se llevo a cabo en ve-
Rony a juzgar por lo que se ha ob- rano en el Wroclawskie Centrum Congress
servado en esta primera edicién, la  de Wroclaw en Polonia comenzé de la me-
impresion es que pronto pueda imponerse  jor manera. El evento tuvo éxito y estimul6
como una de las mas interesantes a nivel  curiosidad en la ciudad que representa el
europeo. nucleo central, histérico y cultural de la
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region de Silesia y es un destino turistico
muy apreciado por los alemanes. La orga-
nizacion vencié magnificamente la emocion
de la primera aparicion en ambas jornadas
con la presencia de marcas como Planta-
tion, Angostura, Dictador, Abuelo, Brugal,
Zacapa, Centenario, Mount Gay, Foursqua-
re, Matusalem, el estand de la Cigarro.pl
con una excelente seleccion de puros pre-
mium extracubanos y los productos de los
muchachos de Agricole Tour 2017, Benoit
Bail y Jerry Gitany.

Centenares de visitantes pudieron
descubrir y apreciar relatos y matices del
célebre destilado del caribe. Las clases
magistrales también resultaron sumamen-
te apreciadas con algunas personas cono-
cidas en el sector como Leonardo Pinto,
director del festival internacional italiano
ShowRum que se llevé a cabo el 8 y 9 de
octubre, Cristébal Srokowsky, el experto
de esta materia y embajador global de la
manifestacion polaca, o el joven Christian

Seale de Foursquare de Barbados, al igual
que sus padres, que se encontrd perfecta-
mente a gusto en sus comienzos en una
escena internacional.

Precisamente los momentos de profun-
dizacion con numerus clausus confirmaron
toda la atencién de un publico ya compe-
tente 0 deseoso de penetrar en un mundo
que tiene mucho que relatar incluso en
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EL EVENTO

EN LA PARTE
SUPERIOR
MOMENTOS DE
RELAX EN LOS
ESPACIOS
EXTERNOS.
AQUI ARRIBA
BENOIT BAIL Y
JERRY GITANY
DE AGRICOLE
TOUR.

esta parte de Europa donde sélidas rai-
ces historicas impulsan un gran fermento
cultural y una energia juvenil perceptible
incluso en la manifestacion. Aqui, entre
majestuosas fuentes y decenas de puen-
tes, puede ocurrir también que se saboree
una copa de Appleton Estate o Abuelo Cen-
turia en espera de sentarse en la butaca
del barbero o participar a una degustacion
pudiendo contar con una minuciosa se-
leccion de Ron, Conac, Tequila, Whisky o
Champan o tomar una cerveza artesanal
reproducida siguiendo una antigua formu-
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la comodamente sentados en butacas de
cuero.

Agradables costumbres que se difundie-
ron gracias a la atraccion a los licores del
empresario Jacek Boniecki y de su hija Na-
talia con la colaboracion de los bartender
Patryk Kozyra y Tomasz Krzyk. Ellos tienen
el mérito de haber pensado y organizado el
“Festiwal” (con una evidente evocacion del
lugar de origen) y haber abierto el “Black-
beard”, local activo desde hace aproxima-
damente dos meses, a poca distancia del
encantador paseo de la ciudad vieja.

De sus respectivas experiencias nacio
la idea de convertir la manifestacion en un
punto de referencia para el destilado de la
Europa Oriental y ofrecer a los aficionados
un puerto seguro para intercambiar puntos
de vista, participar a los eventos y sobre to-
do comprar botellas pudiendo elegir entre
una excelente variedad de etiquetas con
precios realmente interesantes. «La idea
de organizar un festival en Wroclaw se nos
ocurrié aproximadamente hace un ano e
inmediatamente comenzamos a dedicar-
nos a la ubicacion, a los visitantes, pero



también a todos los detalles que creemos
hayan marcado la diferencia. La formula
fue desarrollada con el objetivo de dejar
una marca convincente y de buen nivel
desde esta primera edicion», declararon
Tomasz y Natalia.

En cambio, en el espacio en que se
une el diseno con los materiales “vividos”
como hierro y madera se iniciaron a promo-
ver degustaciones y otros eventos, siem-
pre junto a la “perla” de la barberia. «<En
Wroclaw — senalan — nuestro local es el
unico que ofrece una variedad tan grande
de etiquetas y marcas y estamos conven-
cidos de que pueda tener éxito guiando
al publico hacia la que sera la segunda
edicion del Rum Love».

Por lo tanto, la cosa va en serio y otra
prueba mas es el entusiasmo con el cual
Jacek muestra las botellas de “WRCLW
Barley Wine”, las primeras 4.000 unidades
fueron producidas especialmente por la fa-
brica de cerveza artesanal local Browar Stu
Mostow. «Se trata de una cerveza anejada
en barriles procedentes de Jamaica que
anteriormente habian contenido Bourbon y
Ron con la adicién de melaza Black Strap.
Un producto en el cual creemos mucho
también porque el mercado, y en particular
el de los jovenes, busca gustos y sabores
nuevos y distintos de los de las marcas
habituales», concluye el empresario.
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Tradiciones, calidad e innovacién como
rasgos distintivos que tanto en el festival
como en el local dejan claro que se es-
tan sentando bases muy sdélidas para el
futuro.

Marco Graziano

VISITANTE

AQUI ARRIBA
CRISTOBAL
SROKOWSKY
DE RON
ABUELO.
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Ian Burrell, World Rum Ambassador
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PASION DE FAMILIA

Entre los botanicos de Villa Ugo,
la nueva sala dedicada a la mezcla

DE GIULIA ARSELLI

| calido verano italiano estuvo lle-

no de eventos relacionados con la

cocteleria. Entre estos se destaca

el evento organizado por la familia
Sabatini en el maravilloso marco de Villa
Ugo en Cortona. En la exclusiva residen-
cia, Sabatini inaugurd la nueva sala bar
dedicada al mundo de la mezclay el jardin
botanico en el que crecen los perfumes
que caracterizan Sabatini Gin.

Entre el verde de las colinas toscanas,
en la fraccion de Teccognano en la provin-
cia de Cortona, surge la residencia histoé-
rica Villa Ugo, lugar vacacional y turistico,
testigo de la nueva gran pasion de la fami-
lia: el Gin. En una fiesta exclusiva perso-
najes destacados, expertos del sector de
las bebidas y amigos, saboreando bebidas
a base de Sabatini Gin, transcurrieron las
horas paseando entre los botanicos que
representan la base del destilado.

Hoy en dia, al pie de Villa Ugo se pue-
den ver y tocar con mano en grandes
cubas los nueve botanicos espontaneos
(cilantro, lirio, hinojo silvestre, lavanda,
hojas de olivo, tomillo, verbena y salvia) y
el apreciado enebro toscano. «Finalmente
las personas podran venir a visitarnos y
conocer asi la realidad de la que nace
nuestro gin», dice Filippo Sabatini, cofun-
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SABATINI

EN LA PARTE
SUPERIOR, EL
MOSTRADOR
CON LAS
ESPECIAS.
AQUI ARRIBA
UNA
FOTOGRAFIA DE
FAMILIA.

dador de la marca Sabatini. «Quisimos
dar un rostro a nuestro producto; en la
cocteleria que fue ubicada en el antiguo
limonero de la villa podremos acoger a
nuestros huéspedes y organizar eventos
relacionados también con el mundo de la
mezcla: por ejemplo, clases magistrales y
competiciones», continda Niccold Sabatini.

Por lo tanto, el protagonista de la fiesta
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fue Sabatini Gin que nacié de la union
de cuatro personalidades: Ugo Sabatini,
Niccold Sabatini, Enrico Sabatini y Filippo
Sabatini. Tres generaciones que tienen
en comun la pasion por la familia, por su
tierra, pero sobre todo por el rito del ape-
ritivo. En efecto, fue Guglielmo Giacosa,
abuelo materno de Ugo Sabatini, endlogo
y aficionado de los vermds italianos el que
transmitié su gran pasion a la familia.
Naci6 a finales del siglo XIX en Alba,
célebre localidad vitivinicola de las Langhe
piamontesas, Guglielmo Giacosa se gra-
dud en enologia y fue enviado a Bolivia por
la Cinzano para dirigir la fabrica local y co-
menzar la produccion del vermu, del cual
era uno de los pocos en tener la receta.
Sucesivamente fue trasladado a la sede
australiana de la Cinzano, en Melbourne.
Al estallido de la segunda guerra mundial,
Giacosa enfrentd un viaje lleno de aven-
turas hacia Italia para poder ingresar en
el ejército. Sin embargo, fue capturado
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e internado en un campo de prisioneros
en Australia. Al final de la guerra fue li-
berado y volvié a Melbourne donde fue
empleado por una de las mas importan-
tes empresas vinicolas australianas, la
Wynns & Co, para la cual creé una linea
de productos italianos como el Vermu y
el Marsala, denominada Boronia. Volvié a
Italia a mediados de la década de 1960,
murié en Alba en 1973.

El empeno y la busqueda de la calidad
se traduce hoy en un London Dry Gin que
se origind de la relacion entre Toscana e
Inglaterra. ¢Pero de donde nace el pro-
yecto Sabatini Gin? Enrico Sabatini tuvo
la idea de un gin mientras estaba de va-
caciones en lbiza, en la Espana que fue
la locomotora de la Gin Craze. Poco des-
pués fueron involucrados en el proyecto el
hermano Niccolo y el padre. Un primo en
Londres pidié un consejo a Alessandro Pa-
lazzi, head bartender del Dukes bar, hoy en
dia testimonio excepcional, y la sucesiva

ML 5
OLVET %

asesoria de Charles Maxwell fueron la ba-
se de un Gin de caracter mediterraneo que
se puede percibir incluso por los colores
de la botella. En efecto, mientras las ma-
terias primas son toscanas, la destilacion
y el embotellamiento fueron encargados
a la Thames Distillers Ltd. de Londres, la
empresa de la familia Maxwell que desde
hace mas de 300 anos destila algunos de
los mejores gin del mundo.

Maxwell, en colaboracion con la fami-
lia Sabatini, supervisé la seleccion de
los nueve botanicos y su combinacion
creando una receta que, de conformidad
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ESPECIAS

ARRIBA,
ALGUNOS
CONTENEDORES
YELGIN
PRODUCIDO
POR LA
FAMILIA. EN LA
PARTE
INFERIOR
DERECHA
ALESSANDRO
PALAZZI.

con las reglas de la destilacion clasica
inglesa, ofrece también una experiencia
sensorial que evoca inmediatamente la
Toscana creando un nuevo episodio del
importante vinculo histérico y cultural que
une Toscana a Inglaterra. Un Gin con grado
alcohdlico 41,3° que es el resultado de
una unién perfecta de historia, sabores,
aromas y sugestiones italianas.

Ya se encuentra en todo el territorio
nacional gracias a Spirits of Indipenden-
ce ltalia, Sabatini Gin ya ha conquistado
los paladares europeos y americanos
con alma toscana que parece la tierra
preferida para el Gin. El destilado tiene
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un aroma intenso con notas de enebro
predominantes, a las cuales se anaden
matices citricos, herbaceos y especiados.
Al paladar Sabatini Gin presenta un gran
cuerpo y resulta suave y equilibrado con
un final prolongado y persistente. Los mas
atentos percibiran tonos casi balsamicos
que contribuyen a darle una personalidad
multiple. Si definir el terroir de un Gin no
resulta facil, la composicion de los bota-
nicos puede dejar grabado en la mente
del consumidor el recuerdo de una expe-
riencia de consumo que deje imaginar el
lugar de origen.

Giulia Arselli



Tl PALLINT o

o R “
23 )

Lumencelly
|

Ristampa da Archivio Pallini

DRINK RESPONSIBLY



MADAME SABATIER de Carlo Simbula
The Spirit - Milan

INGREDIENTES

- 45 ml Sabatini Gin

- 30 ml zumo de lima

- 12,5 ml spicy honey mix

- 25 ml licor de higo chumbo “Figu Morisca”
- 1 cucharadita polvo de merengue

Chorro Ajenjo.

Técnica: reverse dry shake.

Copa: copa de coctel.

Decoracion: higo chumbo seco

SPRING MOOD de Nicola Ruggiero
Katiuscia - Bari

INGREDIENTES

- 40 ml Sabatini Gin

- 25 ml zumo de limén

- 25 ml honey mix (1 de extracto de albaricoques; 2 de miel polifloral)
- 15 ml Ratafia de cerezas

- 1 chorro de bitter de nueces

Técnica: shake & strain sobre hielo.

Copa: tumbler.

Decoracion: hoja de limon y albaricoque deshidratado

FROM CORTONA WITH LOVE de Beatrice Marri
Caffe Chieli - Sansepolcro (AR)

INGREDIENTES

- Dos rodajas de naranja trituradas con jarabe de romero y vainilla
- 50 ml Sabatini Gin

- Top Fever Tree ginger beer

Técnica: muddle & shake, doublestrain.

Copa: low tumbler.

Decoracion: naranja deshidratada y ramo de romero.
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COUNTRY BREEZE de Luca Rossi
Mua - Genova

INGREDIENTES

- 30 ml Sabatini Gin

- 30 ml shrub de frambuesas

- 20 ml zumo de lima

- 10 ml jarabe de tomillo

Top ginger beer

Técnica: build.

Copa: tall tumbler.

Decoracion: lima deshidratada, frambuesa y tomillo.

SABATININVESPA de Massimo Dabbicco
Mood - Bari

INGREDIENTES

- 40 ml Sabatini Gin

- 5 ml vinagre sukangputi de pina de Filipinas

- 10 ml Tito's Vodka

- 5 ml Americano Cocchi bianco

Técnica: shake & strain.

Copa: copa de coctel.

Decoracion: ralladura de limon, pifia deshidratada.

PINK GIN TONIC de Giulia Zampieri
Oh My God - Padua

INGREDIENTES

- 1+1/40z Sabatini Gin

- 3/40z Eccentrico Liquore

- 1 oz jarabe butter biscuit hm

- 1 cucharadita miel

- 2 chorros chocolate bitter

- zumo de media lima

Top Fever Tree Aromatic tonic water
Técnica: shake & strain.

Copa: balloon.

Decoracion: flor de lavanda, cascara de naranja, migajas de galletas.

Diciembre 2017 ILo mejordeBarTales 31



LA FUERZA DEL ACIDO

Equilibrio y gusto
para una dosificacion correcta

DE GIOVANNI CECCARELLI

0s acidos son sustancias que for-

man parte de nuestra cotidianidad.

Pueden ser sustancias utilizadas

para la limpieza de la casa, como el
acido clorhidrico, o estar contenidos natu-
ralmente en muchos alimentos o bien ser
anadidos como conservantes, antioxidan-
tes y correctores del gusto. Con el término
acido se indica también uno de los cinco
sabores fundamentales.

En la mezcla se utilizan desde siem-
pre ingredientes acidos como el vinagre
0 el zumo de citricos y, desde hace unos
anos, algunos acidos se utilizan puros
porque son aditivos alimentarios. De es-
to ya habian hablado Antonio Parlapianoy
Alessandro Palanca (Bartales de julio de
2014 y de agosto-septiembre de 2017).
Antonio destacé la importancia de los in-
gredientes acidos en las bebidas porque
son necesarios para encontrar el equilibrio
correcto en muchas recetas, mientras que
Alessandro analizé detalladamente el uso
de los acidos puros, proporcionando algu-
nos ejemplos de uso y combinacion.

El tema de los acidos es muy intere-
sante, pero también muy complejo. Para
comprender a fondo su Uso es necesario
conocer lo que son desde el punto de vis-
ta quimico y sobre todo la fisiologia del
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sabor acido. En quimica se han dado va-
rias definiciones de acido. En orden cro-
nolégico tenemos la teoria de Arrenhius,
de Brgnsted-Lowry y de Lewis; éstas no
estan en contraste entre si, sino que cada
una representa una extension de la teoria
anterior.

Segun la teoria de Arrenhius un acido
€S una sustancia que, disuelta en una so-
lucién acuosa, libera iones H+. Supongan
que se agarre un poco de acido clorhidrico
(HCI — formado por Hidrégeno y Cloro) y se
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otras dos, también da la definicion de
“base”. Una base es una sustancia que
disuelta en agua libera un ion OH-. Una
base muy conocida es la soda caustica
(NaOH) que, disuelta en agua, se disocia
en Na+ y OH-.

Como se indic6 anteriormente, esta teo-
ria contiene limitaciones porque considera
acidos y bases sélo en solucién acuosa,
sin embargo, ya es suficiente para descri-
bir el comportamiento de los acidos utiliza-
dos en las mezclas y en la cocina. Cuando
se habla de acidos (y bases), se oye hablar
a menudo de pH. El pH es una magnitud
que mide la acidez. Simplificando, el pH
mide la concentracion de iones H+ en una
solucién. Cuanto mayor sea la cantidad

"idrogenione”
@ anione

completamente

dissaciato G LU

dissociato

de iones H+ en una solucién, por lo tanto,
mayor sea la concentracion, mayor sera
la acidez de esa solucion. La escala del
pH varia de 0 a 14; de 0 a 6 la solucion
es acida, de 8 a 14 es basica mientras
con pH 7 es neutra. Cuanto menor sea el
valor del pH, mayor sera la acidez. Hay que
tener cuidado en no confundir el pH con la
intensidad del sabor acido.

Otro parametro vinculado con la defini-
cion de acido es la “fuerza”. Los acidos
pueden ser fuertes o débiles (asi como
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las bases). Un acido fuerte es un acido
que disuelto en agua se disocia comple-
tamente mientras que un acido débil es
un acido que se disocia sélo parcialmente.
En condiciones de igual concentracion, una
solucion acuosa de un acido fuerte tiene
un pH mas bajo que una solucién acuosa
de un acido débil. Los acidos débiles mas
conocidos son el acido citrico, ascoérbico,
acético, malico, tartarico y lactico mientras
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que los acidos fuertes mas famosos son
el acido clorhidrico (muriatico), perclérico,
nitrico y sulfurico.

Los acidos fuertes son los mas peligro-
sos debido a sus propiedades causticas,
corrosivas y se debe evitar totalmente cual-
quier uso alimentario. Son peligrosos tanto
puros como en solucion. La peligrosidad
de un acido fuerte no depende sdélo de su
capacidad de disociarse, sino también de
otros factores como el fuerte poder oxidan-
te y la afinidad con tejidos como la piel.
Los acidos débiles (en la mayoria de los
casos) no son particularmente peligrosos,
se pueden comprar y utilizar, sin embargo,
pueden ser levemente irritantes.

Cuando se habla de acidos en el mundo
de la mezcla o de la cocina, no se debe
confundir la acidez con el sabor acido. In-
tuitivamente tendemos a pensar que una



solucion con pH bajo (por lo tanto, acidez
elevada) tenga un sabor muy acido. La-
mentablemente no es asi. Acidez en qui-
mica y acidez gustativa no son la misma
cosa: el pH no mide la intensidad del sabor
acido. En efecto, se sabe que una solucion
de acido acético o citrico, dos acidos dé-
biles que generalmente se encuentran en
los alimentos, tiene un sabor mucho mas
acido, en condiciones de igual pH, que una
solucion de acido clorhidrico (acido fuerte,
sumamente peligroso). Por ejemplo, pien-
sen en la Coca-Cola. La famosa bebida
estadounidense tiene un pH 2.4 (por lo
tanto, quimicamente es muy acida), pero
no tiene un sabor aspero como el zumo de
limén que tiene pH similar. Esto nos hace
comprender que un pHmetro (instrumento
para medir el pH de una solucién) es un
instrumento que es importante tener, pero
que no nos dara una indicacion precisa
del sabor de una determinada solucion de
acidos.

Para evaluar la acidez de una solucién
a utilizar en la mezcla es necesario pro-
bar: acido citrico, malico, tartarico, lactico
y ascorbico no son peligrosos si se utilizan
y dosifican correctamente. El consejo es
disolver aproximadamente 50 gramos de

A
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acido (o mezclas de acidos) por cada litro
de agua. Este dato toma como referencia
la cantidad media de acido citrico que se
encuentra en el zumo de limén, que sin
embargo varia en base al punto de madu-
rez. Por supuesto, si desean hacer mas
aspero el zumo de naranja, de pomelo o
de cualquier otra fruta, reduzcan significa-
tivamente esta cantidad porque toda la
fruta contiene ya acidos disueltos.
Resumiendo, con respecto a bartender
y cocineros, un acido se puede describir
como una sustancia que libera iones H+
en solucion acuosa. El pH mide la con-
centracion de estos iones sin embargo la
acidez medida con un pHmetro no esta
vinculada en sentido estricto al sabor aci-
do; para evaluar la acidez gustativa es ne-
cesario probar. Los acidos utilizables son
los débiles incluidos entre los aditivos ali-
mentarios. De todos modos, es necesario
tener cuidado porque se deben dosificary
manejar correctamente.
Giovanni Ceccarelli
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