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EDITORIAL de Melania Guida

MISTERIO AZUL

maginese estar en uno de los bares secretos de Nueva York a principios del siglo

breve. Volviendo atras en el tiempo se encontraria en el medio de las mas am-

biguas restricciones del Prohibicionismo. En todas partes se per-cibiria un clima

de secretismo siniestro, estaria rodeado de contraseiias apenas susurradas, codi-
gos cifrados y paredes retractiles que esconderian lo impensable. Fue precisamente
en la época en la que los aviones todavia representaban el sueiio que los hermanos
Wright exploraban con sus vuelos breves, en la época en la que el deseo del hombre
de poder elevarse al cielo como un ave seguia siendo la utopia de pocos visionarios
que, aprincipios del siglo XX, se origin6é un clasico eterno de la mezcla: el Aviation.
En el bar del Wallick Hotel, donde el bartender jefe Hugo Ensslin escribi6 Recipes for
Mixed Drinks, publicado en 1916, el primer volumen en el queaparecio la receta del
Aviation, la historia se tifie de misterio (en la pdg. 18). Primero, ;por qué al considerar
el coctel Aviation segun la version actual nos preguntamos el motivo por el cual se le
dio precisamente ese nombre que evoca el vuelo? Porque la receta original, diferente
de la actual, comprendia el uso del licor de violeta que no sélo proporcionaba a la
mezcla un sabor dulcemente floral, sino que también le daba un bellisimo color azul
cielo. Segundo, el aspecto mas oscuro se refiere precisamente a la naturaleza del Gin
del cual siempre se ha sabido poco. ;Qué es El Bart Gin al que Ensslin se referia? ;Un
estilo de Gin o s6lo una marca? El tinico modo de descubrirlo es leer.
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face to face ESPIRITU NUEVO

TENDENCIA CASTA

¢ La ultima bandera del

“made in ltaly”

«Una nueva Grappa ideada para las
alquimias», declara Giulia Castagner

DE MELANIA GUIDA

Como logra una anciana a la que
tradicionalmente no le agrada la

compania mezclarse con otros es-

pi-ritus, mas o menos nobles, para
adaptarse a los tiempos y lanzarse en el
convulso y boyante mundo ju-venil? Para
comenzar, cambia el ambiente y modifica
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su estilo. «La botella ha sido objeto de un
gran estudio, me inspiré en la atmosfera
de la década de 1920, con referencias a
la uva y a Venecia», de-clara Giulia Castag-
ner, joven heredera de la famosa marca
que junto con su padre Roberto (endlo-
go talentoso) acaban de lanzar Casta, la




primera Grappa de piel de uva purisima
creada especificamente para la mezcla.
«Debe quedar claro que para nosotros la
Grappa blanca ya no puede tener un perfil
tradicional. Debe interceptar necesaria-
mente un modo nuevo de beber, porque
sabemos que los grandes volimenes se
realizan en la mezcla y con un publico jo-
ven, que bebe mezclado», afirma mientras
bebemos un pésimo café. Es una de las
estrategias para cambiar el rumbo de los
consumos que marcan el paso, la otra es
la de establecer normas de calidad mas
estrictas para los productos va-rietales y
para los nichos de produccién anejados
durante anos en barricas.

¢ Por qué Casta? «Por el nombre: Cas-
tagner y porque es pura. Es una Grappa

FEORICLASSE

GRAPPA RISERVA

20

ANNI

de Prosecco (85%) que naci6 de la cola-
boracion de un equipo de 12 bartender
lideres de opinidn con nuestra destileria
y que trabajaron en la creacion de un pro-
ducto con un grado alcohdlico del 40%.
Una Grappa exclusi-vamente dedicada a
la cocteleria». ¢ Es decir? «A través de una
destilacion en 5 pasos con método conti-
nuo en columna de platos de mas de 20
metros, 5 destilaciones para seleccionar
sb6lo los aromas mas puros, frutados y
florales de la uva en un destilado purisimo,
elegante y versatil, con s6lo 160 mg/litro
de sustancias aromaticas diferentes de
alcohol etilico (impurezas) contra los 350
mg/litro me-dios de la grappa tradicional».

¢ Cudl es la caracteristica que la hace
perfecta para la mezcla? «La separacion

Noviembre 2018 ILo mejordecBarlales 5



previa de las partes le-nosas (granilla de
uva y pedicelo), para llegar a destilar sélo
la piel de la uva. Esto permite eliminar
el aroma de tanino tipico de la Grappa y
asi obtener un destilado mas delicado.
Mezclable facilmente».
Pregunto: ¢la Gra-
ppa podra tener un

La dead €s que futuro como el que tu-
la Grappa ya no es  vieron Pisco y Mezcal
ppay

en los ultimos anos?

un proc%ucto tosco. L. que espero.
De destilado ]00()7”6 Ese es nuestro obje-
se ha convertido tivo. Para colocarnos
. en el segmento de la

en un destilado cocteleria y obtener
mas T@ﬁ’ﬂddO la apreciacion de los

modernos alquimis-
tas del coctel».

Para alcanzar el éxito es necesario
que los productores de Grappa formen
un sistema y promuevan una comunica-
cion unica dirigida al extranjero. Pienso

6 Lo mejordeBarIales Noviembre 2018

por ejemplo a un mapa de las destilerias
para favo-recer el turismo de los aficiona-
dos. ¢Cree que haya llegado el momento?
«Nos estamos esforzando pa-ra lograrlo.
Si nuestros padres todavia se miran de
reojo, el estimulo llega precisamente de
nosotros los jovenes. Somos todas perso-
nas de treinta anos y con una mentalidad
seguramente mas abierta. Esa es nuestra
meta».

Parece que entre los productores de
Grappa haya una especial presencia fe-
menina. ¢Existe un moti-vo? «Correcto.
Ya somos mas gallinas que pollos. La
verdad es que la Grappa ya no es un pro-
ducto tos-co. De destilado pobre se ha
convertido poco a poco en un destilado
refinado. Ha adquirido una ima-gen mucho
mas glamour, mas fresca. Si hasta ayer
estaba reservada exclusivamente a los
hombres, hoy por sus caracteristicas de
suavidad creciente, la Grappa atrae mucho
mas al mundo femenino. Incluso entre los



productores».

¢COmo se pasa del mundo de la moda
al de los destilados? «La Grappa €s un
miembro de mi familia. Tuve una experien-
cia en un sector diferente, pero estaba
plenamente consciente de que tarde o
temprano habria vuelto a “casa”. Segu-
ramente la moda me ayudd en el proyecto
de la nueva Grappa, especialmente al re-
elaborar el embalaje», declara sonriendo
Giulia.

¢sConsejos para combinar Casta de la
mejor manera? «Es una Grappa perfecta
en los twists italianos en los clasicos a ba-
se de Vermut, bitter y licores. Seguramen-
te su versatilidad se expresa de la mejor
ma-nera como base para sours italianos».

Hableme del proyecto Castagner para
el beber con moderacion «Creemos mu-
cho en ello. Es una de nuestras misio-
nes, la bandera de mi padre. Sobre todo
los jovenes se deben proteger y alentar
a tener comportamientos virtuosos. Sin

olvidar la importancia de la diversion y de
estar juntos, con sobriedad y de manera
segura. No es casualidad que hayamos
ideado “Drink 217, la linea de espiritus de
uva, con un bajo grado alcohdlico, ideada
para el consumidor que desea productos
menos alcohdlicos y menos caldricos,
pero sin renunciar al gusto. Un ejemplo
sobresaliente es el “Aqua 21”: un desti-
lado de uva de s6lo 21° ideado para crear
cocteles de grado alcohdlico inferior y con
menos calorias. Perfecta in-cluso para
saborearse sola, pura u “on the rocks”,
combinada con postres frescos y dulces
de fruta. Ademas, no olvidamos la impor-
tancia de la prueba de alcoholemia y el
cumplimiento de las hormas».
¢Cuales son sus proyectos futuros?
«Estamos pensando en la Grappa de vera-
no, que se saborea fria». ¢ Ya ha pensado
en la botella? «Claro. Revestida con una
cubierta de neopreno».
Melania Guida
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cocktail story REnis=

GRAN EQUILIBRIO
Y POCAS CERTEZAS

El inolvidable que hizo enamorar

a Merle Oberon

DE LUCA RAPETTI

n un mercado ya casi saturado de
licores, de Amargos, de Vermuts, de
destilados y de bebidas con bajo
grado alcohdlico, ¢cuales eran los
ingredientes que los bartender tenian a
disposicion entre el siglo XIX y el siglo XX?
Pocos. Hoy hay cremas y licores, con un
surtido de centenares de referencias.

Aunque sea poco utilizado, existe un
licor de albaricoque que, en la mayoria
de los casos, se sigue etique-tando como
Apricot Brandy. Este licor desempend un
papel importante en la creacion de algu-
nas recetas de cocteles que hoy en dia
aun se consideran clasicos de la mezcla y
uno de estos es precisamente el Pa-radise
Cocktail, que se basa en la union de tres
simples ingredientes: Gin, Apricot Brandy
y zumo de na-ranja.

Sin embargo, aunque se disponga de ar-
chivos histéricos de revistas, bibliotecas y
otro material facilmente accesible el origen
del Paradise Cocktail es dificil de trazar. En
primer lugar, el origen del nombre mismo,
que en el contexto de los primeros anos
del siglo XX seguramente habia producido
un impacto positivo sugiriendo un ambien-

8 Lo mejordeBarIales Noviembre 2018

[brated tame mule Only ene person
In town knows how 10 make the Pam-
ous Paradise cocktsfl that heing the

te relajante y lejano de la vida cadtica de
las metrépolis estadounidenses.

No hay informacion de ningun tipo sobre
el origen de esta receta. Lo que se indica
en los documentos de la época es que la
primera vez que se mencioné el Paradise
Cocktail fue en un articulo del “Madison
Wis-consin State Journal”, en 1913, para
conmemorar el 78° aniversario del naci-
miento del “coctel”, que re-monta, en base
alo indicado, a 1835, en Palo Alto Inn, una
taberna de Washington, por obra de Jack
Henderson. En la parte final del articulo se
mencionaba el “Paradise Cocktail, ya que
era un trabajo de George Abernathy Paradi-
se”. La receta contenia Gin, Vermut, Creme
d’Yvette, Ajenjo, un toque de grana-dina en
el fondo de la copa y por ultimo un float de
Hennessy 3 Star. Por lo tanto, una receta



DELICIEUSE
LIQUEUR

Enghien-les-Bains, (pris Parts)

totalmente diferente de la actual con ex-
cepcion soélo de la base alcohdlica, el Gin.

Puesto que se citaba sélo en otros arti-
culos del mismo periddico y durante el pe-
riodo entre 1912 y 1913, George Aberna-
thy Paradise resultaria haber desempena-
do la funcién de reportero en el periédico
de Ma-dison, en el estado de Wisconsin.
En cuanto a la vida privada de Abernathy,
no se ha encontrado informa-ciéon de nin-
gun tipo. Por lo tanto, se podria decir que
el nombre del coctel se haya originado del
nombre de este reportero, aunque la re-
ceta sea diferente de la que se utiliza hoy
en dia.

El mismo ano en que apareci6 este arti-
culo, se publicé el recetario “Straub’s Ma-
nual of Mixed drinks” firmado por Jacques
Straub, contratado por el Blackstone Hotel
de Chicago con una funcion similar al ac-
tual sumiller. En este libro estaba incluida
la receta del Paradise Cocktail, compues-
ta unicamente por dos in-gredientes, Gin
y Apricot Brandy. Es interesante senalar

WALDORF SPECIAL COCKTAIL

Juice of one lime
100% Apricotine.
Shake thouroughly and serve in Cocktail glass.

73

HISTORIA

AQUI ARRIBA,
WALDORF
SPECIAL EN
JACK'S
MANUAL
PUBLICADO EN
1916 (CUARTA
EDICION). AQUI
AL LADO, UNA
IMAGEN DE
o1 JACQUES
¥ STRAUB. EN LA

e PAGINA A LA
; IZQUIERDA UNA

PARTE DEL
MADISON
WIS-CONSIN
STATE JOURNAL
DEL 14 DE
JULIO DE 1913.

N

que en este libro se encuentran otras 13
recetas que contienen Apricot Brandy, el
cual ya se podia encontrar en libros ante-
riores a 1913, pero no en una cantidad tan
elevada de recetas. En algunas paginas el
licor se precisaba como “Hungarian Apricot
Brandy”, lo cual indicaba la importacion
de este especifico tipo de producto de un
pais europeo, o de to-dos modos de un

Noviembre 2018 ILo mejordeBarlales




PARADISE COCKTAIL

14 Jigger Gin.
%3 Jigger Apricot Brandy.

Shake.
LIBROS
AQUI ARRIBA,
STRAUB'S : . . B
MANUAL OF particular estilo de licor que se podria iden

MIXED DRINKS tificar con la tipica Palinka de albaricoque

1913 CON LA .

RECETA DEL hungara.

COCTEL. La receta que llama especialmente la
atencion por su simplicidad, pero sobre to-
do por su significado es la del Waldorf Spe-
cial, en la que se utilizaba el zumo de una
lima unido con un chorrito de Apricotine,
mez-clado y servido. Apricotine era un licor
a base de albaricoque, cuyo nombre deriva-
ba del famoso licor “Abricotine” producido
por la empresa licorera P Garnier, cerca
de Paris. La diferencia de escritura de los
dos licores fue el resultado de una accion
judicial en el territorio estadounidense,
en la que el productor francés impugn6 el
uso indebido y no autorizado del nombre
de su licor en relaciéon con productos de
di-ferente o escasa calidad. Después del
registro de la marca por parte de Garnier,
los que de todos modos deseaban utilizar
esta “etiqueta” para atraer mas clientes
decidieron simplemente sustituir la letra
“b” con la “p”, cuyo sonido era mas similar
al inglés.

La fabrica de Garnier se encontraba en
Enghien-les-Bains, en el norte de Paris,
localidad turistica famosa gracias a su
importante casino municipal, en el cual
trabajé Harry MacElhone antes de esta-
blecerse en el New York Bar de la capital
francesa. En 1912 MacElhone se mudoé a
Estados Unidos para ver y experimen-tar
personalmente los sabores y las costum-
bres de los clientes estadounidenses. Co-
mo declarado por él mismo, trabaj6 en el

10 Lo mejordeBarTales Noviembre 2018

Plaza Hotel de Nueva York. También Harry
Craddock se habia mudado a Nueva York,
donde trabajé en el Hoffman House y el
Knickerbocker Hotel.

En esa época Nueva York ya contaba
con establecimientos turisticos de van-
guardia y dotados de muchas comodida-
des. Entre éstos destacaba seguramente
el Waldorf-Astoria, prestigioso hotel que
fue construido en 1893, en el sitio en el
que ahora se encuentra el Empire State
Building, el cual fue demolido en 1929
para construir dicho rascacielos. El Wal-
dorf-Astoria fue un lugar visitado por per-
sonajes de calibre nacional e internacio-
nal, hombres de negocios, politicos, que
se reunian y animaban los varios bares y
restaurantes del hotel. Un testimonio que
aparecio en el “The Catering Industry Em-
ployee” de 1940 contaba de un hombre
llamado Leo G. Wolff, oriundo de Pittsburgh
en Pensilvania y conocido como “Frenchy”,
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PARADISE Two-thirds Bacardi
One-third Apricot Brandy
PARADISE COCKTAIL
15 Apricot Brandy
¥4 El Bart Gin
4 Orange Juice

Shake well in a mixing glass with cracked ice, strain and serve,

RECETAS

SUPERIOR 0Lp  due ha-bia trabajado como bartender en el

xvsf\Tl'grg:Kngss. Waldorf-Astoria de Nueva York. El declaré

ﬁ\gélélléléglggh que desde 1909 preparaba la receta del

MIXED DRINKS” Paradise Cocktail de la misma manera: 4

Eﬁsl.lsliﬁ\?, DE zumo de naranja, ¥ Apricot Brandy y %4

B ECHA LA Gin, mezcla-do y servido.

[’%%T(;\_DA DEL Sin embargo, al analizar el libro “Old
Waldorf Astoria Bar Book” de 1935 re-
dactado por Albert Stevens Crockett, en
la entrada “Paradise” se encontraba sélo
la receta compuesta por 2/3 Bacardiy 1/3
Apricot Brandy. En cambio, la bebida indi-
cada anteriormente como Waldorf Special,
habia adquirido el nombre de Waldorf Fra-
ppe, por lo tanto, esto implica un estilo di-

ferente de bebida. La

] misma bebida con el

La brimera receta nom-bre original Wal-

del Paradise dorf Special se en-

wmprendz’a Gin f‘:uent’ra incluscz en gl

Jack’s Manual” escri-

(El BCWt); ApT’&'COt to por J.A. Grohusko y

andy Y 2UMmo publi-cado en Nueva
d . York en 1916.

¢ naranja. Por esto se podria

Como hoy considerar que la

formula de la receta
actual del Paradise

Cocktail pueda haberse ori-ginado de la
unidn y de la reelaboracion de todas las
recetas indicadas anteriormente y que pro-
bable-mente el lugar en el que fue ideado
es precisamente Nueva York.

Otro dato fundamental para validar es-

12 Lo mejordeBarTales Noviembre 2018

Reci pes For
Mixed Drinks

By Hugo R. Ensslin

ta tesis procede de “Recipes for Mixed
Drinks” de Hugo Ensslin, ano 1917. En la
introduccion del libro el autor afirmaba que
“el objetivo de este libro es proporcionar
una lista completa de las bebidas mezcla-
das estandar, que se suministran en este
momento en Nueva York”. Aqui aparecia la
primera receta del Paradise Cocktail como
se realiza hoy en dia, es decir con los tres
in-gredientes Gin (en este caso se sugeria
El Bart como marca de Gin), Apricot Brandy
y zumo de naranja. Es dificil decir si haya
sido el primero en crear esta receta o si
simplemente lo haya descrito en el libro.
Como se ha indicado anteriormente,
durante los anos entre 1910 y 1919 se
encontraban en Nueva York tanto Harry
MacElhone como Harry Craddock, los cua-
les trabajaban en establecimientos de alto
nivel. No sabemos si hayan contribuido al
desarrollo de la receta del Paradise Cock-
tail, quizas comenzando por la que estaba
compuesta unicamente por Gin y Apricot
Brandy. Tal vez anadiendo zumo de naran-
ja, un in-grediente muy utilizado en esa
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Licor de color rojo rubi natural
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Nace de la rigurosa busqueda de las
mejores especias y frutas, trabajadas
con nuestra experticia artesanal.
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Paradise Cocktail,

4 Gin, § Apricot Brandy, } Orange Juice.

MATERIAL
HISTORICO

AQUI ARRIBA,
HARRY OF
CIRO'S ABC OF
MIXING
COCKTAILS,
1923. A LA
DERECHA,
BIRMINGHAM
DAILY GAZETTE,
1920. AQUI AL
LADO, UNA
PUBLICIDAD
DEL PARADISE
COCKTAIL EN
“THE TATLER”,
1936.

Yl %y
INRADISE Cocktail
{0 ignorance ‘\‘n‘:'.:- hc!:‘s r](nr\\\' ; E
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. APRY
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MARIE BRIZARD » BORDEAUX

época en Nueva York sobre todo gracias
al gran éxito del Bronx Cocktail; o bien si
simplemente hayan tenido conocimiento
del coctel preparado por Leo Wolff y lo ha-
yan repetido al regresar a Europa. El caso
es que Harry MacElhone en su “ABC of
Mixing Cocktails” de 1919 transcribio el
Paradise Cocktail con los tres ingredientes
dosificados en partes iguales, pero sin in-
dicar si la receta ha-bia sido creada por él
0 por un tercero. En efecto, gran parte de
las recetas incluidas en el libro contenian
informaciones relativas al autor y al sitio
de creacion de la receta.

Esta peculiaridad se encuentra incluso
en “Cocktails-How to Mix Them” de Robert
Vermeire de 1922, que incluyd la receta
del Paradise Cocktail en el libro pero no
la asocid a ningun bartender. Pocos anos
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AMERICAN HOTEL MANAGERS
INVENTIONS.
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des-pués, en 1920, el peridédico “Birmin-
gham Daily Gazette” publicé un articulo ti-
tulado “New Drinks. Ameri-can hotel mana-
ger’'s inventions” en el cual se entrevistaba
a Harry Craddock sobre los gustos de los
clien-tes ingleses respecto a los estadou-
nidenses. Afirmaba que los primeros esta-
ban mas orientados hacia los long drinks
0 de todos modos hacia bebidas que se
podian saborear con calma, mientras que
los segundos estaban acostumbrados a
tomar rapidamente y por lo tanto en mayor
cantidad. En la parte final del articu-lo se
mencionaban algunas de las ultimas crea-
ciones de Craddock, las cuales eran cada
vez mas solicitadas: “Una es el Paradise,
segun lo escrito, compuesto por zumo de
naranja, Brandy y Gin”; es probable que
Apricot Brandy se haya transcrito incorrec-
tamente como Brandy.

Cuando Craddock publicé el “Savoy Coc-
ktail Book” en 1930, la receta del coctel



HOW TO MIX DRINKS

: : 1 Dash Lemon Juice. PARADISE
y Your 799 Liquor Store Mixologist ¥ Granpe Juice:I 14 Gin. COCKTAIL.
7 9 9 COCKTAIL Y4 Apricot Brandy.
% into a cockiail shaker pour 34 S»’zake wﬂH (I?Jd SER- ARk
Liquor gk EiFrEiurE g
l class.
S_tore LIQUORS, WINES
L’:r::ll:‘ ”::.l“ AND BEERS

THE FIVE HORSESHOES i

Built of grey flintstone and sit-

ting high up in the Chiltem
Hundreds, this English inn dates
back 500 years. Outside, a
straight highway the Romans
first built brings castomers here,
Inside, thess friendly people
make Gordon's an aight-to-ane | % 'TIL WE MEET AGAIN—Warners

favourite, Often as part of a

Paradige Cockiail, | DOCUMENTOS

EN LA PARTE

| estaba compuesta por Gin, Apricot Brandy R

y zumo de naranja en partes iguales, y un Bog}?%gg('}

pequeno anadido de limén precisamente AQUI ARRIBA,

. . “TIL WE MEET

para que la bebida fuera mas refrescante AGAIN“ CON

y posiblemente adecuada para el gusto GEORGE ﬁ%ﬁ'\g

inglés. También es posi-ble que en esto ?,E\‘;'Eglgg

se haya inspirado al Waldorf Special, que COCKTAIL. EN

. . . LAS IMAGENES

incluia zumo de lima. ALA

~ o . IZQUIERDA,

Gordon's En los anos siguientes, el éxito de es- DESDE ARRIBA,

: 3 < 2 < i “INDIANAPOLIS

Piﬂl'!l:“ﬁl Caocktail te coctel se fortalecio cada vez mas, so RECORDER”

9 or. Gordan's Dy Gin bre todo entre 1930 y 1940, no sélo en SE?,%LEﬁBRE
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ARTICULOS

AQUI ARRIBA,
“PETERSBURG
PRESS”, 12 DE
JUNIO DE
1964. A LA
DERECHA,
“PARADISE
COCKTAIL PALM
SPRINGS
DESERT SUN”,
18 DE
NOVIEMBRE DE
1938.

Paradise Cocktail

1 part gin

1 part apricot brandy

1 part orange or lemon juice
Stir well

INT0 CocKiail

L * * -

with ice. Sfraix

g1ass.
¢ & ¢

del Paradise Cocktail para promover su
producto.

Este coctel también aparecio6 en el cine
en una de las escenas iniciales de la pe-
licula “Till we meet again” de 1940, con
protagonistas Merle Oberon, George Brent
y Pat O’Brien, ambientado en el “Bar of
All Na-tions” de Hong Kong. La escena
inicial mostraba Brent de pie en el mos-
trador del bar que ensenaba al bartender
cdmo preparar un Paradise Cocktail. Sin
embargo, la preparacién proponia ingre-
dientes total-mente diferentes, excepto el
Gin: Cointreau y Pernod en partes iguales,
un poco de zumo de limén y azu-car para
equilibrar la acidez.

Se comprende que el coctel se conocia
a nivel internacional. Su fama habia llega-
do a Asia y de todos mo-dos se estaba
difundiendo. En efecto, en “Odell’s Book of
Cocktails and Fancy Drinks” de 1933, en el
cual aparecian recetas escritas en inglés
y en japonés, el Paradise se encontraba
en la pagina 100.

El Paradise fue también el desafortu-
nado protagonista de un caso judicial que
aparecio en algunos perié-dicos ingleses a
mediados de la década de 1940. Atania a
un comerciante de Great Baddow, pequena
ciu-dad a unos 70 km al nordeste de Lon-
dres. El senor al que se refiere, Alfred E.
Purser, fue encontrado con decenas de bo-
tellas que contenian dos cocteles pre-mez-
clados, el Paradise Cocktail y el Red Lady
Co-cktail. No se conocen los ingredientes
de estas pre-mezclas, se sabe sélo que
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Steak Dinners 22,50
A Whaole Turkey Will
| Be Carved at Your Ta-
hle for a Party of Ten
| or more. $3.00 per Per-
| son. All you can eat.

Featuring DRINKS of
the SOUTH SEAS

by Frank Chagnon

(Formerly of the Am-
bassador at l.os Ange-
les and the Beachcomls
er Cale in Hollvwood.) |

ZAMBI - - - - $1.00
Made with =even differ
ent Rums and sorved in
Cocoqnil  Shaedi,
' PARADISE
| COCKTAIL . - .50
' A Gustatory Thrill.

; Mude with Orange
: Juice, Apricolt Liguear,
Lime
DR. FUNK - . .75
Hum Pernod. Try it

crearon muchos problemas de salud a las
personas que los habian comprado, ya que
contenian grandes cantidades de alcohol
metili-co y acido salicilico.

A pesar de ello, el Paradise Cocktail lo-
gréo mantener su posicion en el menu de
los bares mas importantes del mundo por
muchos anos, gracias también a su inclu-
sion en la lista de los cocteles oficiales
I.B.A. ya en la década de 1980.

En 2011, con la nueva codificacion de
los cocteles internacionales, el Paradise
fue introducido merecida-mente en la ca-
tegoria “The Unforgettables”. Porque se
debe mantener el testimonio de un coctel
que ha tenido un papel importante en la
mezcla del siglo pasado y del cual se ha
hablado poco.

Luca Rapetti
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Elaborado en el Piemonte con los mejores
ingredientes naturales, cosechados en su
mayor{aen las colinas y las montarias
que rodean nuestra destileria.
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VERMOUTH & SPIRITS DEL PROFESSORE
VERMOUTH Classico | VERMOUTH Rosso | VERMOUTH Vaniglia |
VERMOUTH Chinato | VERMOUTH Whisky finish | VERMOUTH Rum finish |
GIN Monsieur | GIN Madame | GIN Crocodile | APERITIVO | BITTER
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EL GIN DEL AVIATION

El oscuro origen
de un destilado misterioso

DE FABIO BACCHI

\

abemos con certeza que la receta
originaria del Aviation es la que se
encuentra en “Recipes for Mixed

Drinks” de Hugo R. Ensslin, 1916,

que ya era bartender del Wallick Hotel de
Nueva York. La bebida se ela-boraba mez-
clando zumo de limén, El Bart Gin, Ma-
rrasquino y Creme de Violette. Uno de los
aspectos mas curiosos se refiere preci-
samente al Gin del
cual siempre se
ha sabido poco y

?‘y"’ que estara envuel-
A to para siempre en
A el misterio por su
y supuesto origen inglés.
. " Un misterio que por mucho
4 tiempo ha envuelto in-cluso la
receta misma del Aviation. Muchos

se preguntaron qué era y como era
El Bart Gin que el autor habia querido
mencionar. ¢Quién lo producia? ¢Era
un estilo de Gin o s6lo una marca?
¢Por qué Hugo lo cité en numerosas
bebidas de su libro? La historia de es-
te Gin pasa a través de la historia de
su productor y de una destileria
que tuvo poco éxito. En
algunas viejas etiquetas
de El Bart aparecia “Dis-

—-"

)
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tilled and ma-nufactured after the process
of Sceats & Willis of The Camberwell Disti-
llery, Addington Square, London, England”
— “Distilled and Bottled by Wilson Distilling
Co. Inc.” Por lo tanto, la historia comienza
en Lon-dres en la Camberwell Distillery.
Las primeras informaciones sobre es-
ta destileria remontan a junio de 1867,
relativas a un partido de cri-cket que se
jugo entre las destilerias Beaufoys y Cam-
berwell y fue ganado por la segunda. La
destileria también fue citada por otros
acontecimientos hasta finales de siglo.
En 1882 aparecio la noticia del acci-den-
te que le ocurrié a un operario mientras
manejaba una barrica hogshead. En esa
época la destileria es-taba administrada
por Pugh & Co, comerciantes de vinos y
licores. El 15 de agosto de 1892 la so-



ciedad entre Owen Pugh y William Gower
Poole, de hecho “Distillers and Wine and
Spirits Merchants” ceso, y de sus cenizas
nacié una nueva empresa denominada T.
O. Pugh.

Tres anos después Pugh vendié en blo-

r—rvy—

que la destileria Camberwell, la Peckham
Road Brewery y 13 licen-cias para la ges-
tion de pubs a Kingsbury Brewery Company
Ltd. Sin embargo, ya en 1898 la destileria
fue vendida nuevamente a un tal Basil Lyte
Willis que, en sociedad con una persona
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Everything Except the Ice to Make
Unsurpassed Cocktails

no identificada llamada genéricamente
Mr. Sceats fundé la Sceats & Willis. Sin
embargo, los dos comerciantes eran unos
especu-ladores que nunca emprendieron
una verdadera produccion, la cual perma-
necid limitada a una pequena cantidad de
productos entre los cuales, quizas, incluso
el Gin. Lo unico que hacian era “grogging”.

Con es-te término se

indicaba el proceso

En zmapublzczdad que extraia el alcohol
de 1914 se indicaba  resultante contenido
. en la madera de las
que el destilado viejas barricas de
ﬁw el resultado de Whisky. Méas adelan-
una receta de 1786 te, durante el mismo
idead ano, el Parlamento de 1904 Willis quebrd.
apor aprobé la ley finan- Como veremos, parece muy probable
David T Smith ciera de 1898, que que la receta del Gin de la destileria haya

establecia que esta

actividad, para la cual
no habia ninglin impuesto, era ilegal. Sin
la posibilidad de hacer grogging, el modelo
de negocio de Willis ya no era conveniente
y la destileria fue vendida nueva-mente en
1901 con una gran pérdida. En septiembre
de 1903, Sceats fallecié y en noviembre
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sido vendida a una socie-dad estadouni-
dense, la Wilson Distilling. En 1910, la
Camberwell Distillery ces6 totalmente sus
activida-des y fue convertida en una fabri-
ca de alimentos enlatados. Pocos anos
después, el edificio fue demolido. En una
publicidad de El Bart Gin de 1914 se indi-
caba que el destilado era el resultado de
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una antigua re-ceta de 1786, cuyo creador
fue un senor llamado David T. Smith y que
el Gin se habia producido en la Camberwell
Distillery hasta 1904. Sin embargo, no hay
ninguna documentacion que compruebe
estas fe-chas. En el Reino Unido no existe
ningun registro de un Gin con la marca El
Bart y seguramente el nombre tampoco
parece de origen inglés.

La primera publicidad de un Gin El Bart
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aparecio en Nueva York en 1905. Su lo-
gotipo evocaba un banderin nautico, pero
en ese momento un Gin El Bart era pro-
ducido por una destileria estadounidense,
la Wilson Distilling Company de Baltimora,
fundada en diciembre de 1898 después
de la Ulman-Goldsborough Com-pany. La
publicidad decia que el Gin se producia en
Maryland, que se destilaba tres veces del
alcohol de trigo, su sabor era muy seco y
limpio, con un botanico que comprendia
entre 4 y 8 componentes, exce-lente para
la preparacion de Rickeys y otros cocteles.
Al inicio de la primera guerra mundial en
1914, las producciones de Gin en Ingla-
terra se redujeron y los costes para las
bajas cantidades comercializadas subieron
mucho. En Estados Unidos El Bart Gin cos-
taba poco menos que los Gins importados



de Inglaterra, entre un 5% y un 10%, pero
contaba con la denominacion London Dry.
Probablemente fue por este moti-vo que
Hugo Ensslin lo eligié para su libro. El Bart
sobrevivié al Prohibicionismo, pero tuvo
que enfrentar-se con competidores deter-
minados como Fleischmann’s y Seagram’s.
En 1943 la Wilson Distilling Com-pany se
unié a la Hunter Distilling Co. para crear
la Hunter-Wilson Distilling. Jay Gould fue
nombrado di-rector. En 1946, la produccion
del Gin se transfiri6 a la Frankfort Distillers
en Kentucky. Se embotellaban dos versio-
nes, una de 94,4 proof y la otra de 90.
En 1953, El Bart Gin se vendia a precio
“close out” (ar-ticulo fuera de produccion)
en las tiendas de licores. Poco después,

AVIATION COCKTAIL

14 Lemon Juice
24 El Bart Gin
2 dashes Maraschino

2 dashes Créme de Violette

Shake well in a mixing glass with cracked ice, strain and serve.

‘Recipes for
Mixed Drinks

By Hugo R.Ensslin

¥

U
Hiervum

el Gin desaparecioé por completo. En 1955,
incluso la Hunter-Wilson ces6 su actividad.
El libro de Ensslin contiene mas de 30
bebidas con El Bart Gin. Sin embargo, a
pesar de que haya publici-dades de otros
alcohdlicos como Whisky, cerveza y vinos,
otros destilados y licores, no se menciona
para nada El Bart. Esto hace suponer que
el bartender apreciara tanto el producto
gue de cualquier manera tenia que mencio-
narlo. Ciertamente, si no hubiese sido por
Hugo Ensslin, El Bart Gin habria pasado
desa-percibido y se habria olvidado para
siempre.
Fabio Bacchi
(un agradecimiento especial a
David T. Smith y Distiller Magazine)

PUBLICACIONES

AQUI ARRIBA, LA
RECETA DEL
AVIATION EN
“RECIPES FOR
MIXED DRINKS”.
A LA DERECHA,
HUGO ENSSLIN,
1917.
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Isle]#<je)igif] RON DE JAMAICA

DUNDER STYLE

Un método antiguo para
obtener una complejidad
aromatica unica

DE ALESSANDRO PALANCA

| ritmo de vida de Jamaica es des-
de siempre uno de los mas exube-
rantes del Caribe. En el pasado era
una guarida de piratas de donde
salian las incursiones contra los desa-
fortunados barcos, la isla pas6 bajo el
dominio espanol y luego inglés antes de
obtener su independencia en 1962. En
el pasado, Jamaica fue uno de los mas
grandes productores de azucar del mundo
gracias a sus enormes plantaciones de
cana de azucar cultivadas por esclavos.
Como en todo el Caribe, las destilerias si-
guieron el destino de las fabricas de azu-
car de las cuales a menudo dependian.
Histéricamente, el estilo del Ron jamai-
cano se asociaba al dunder style, un tér-
mino que se empareja con la produccion
de Rones de gran aromaticidad, como los
Rones locales. Es un estilo de produccion
tipico del pasado, cuando numerosos pro-
ductores solian condimentar previamente
la melaza escogiendo entre los derivados
de la elaboracion del azlcar y de la pro-
duccion conexa: residuos de espumas de
fermenta-cion o destilacion, orujos de uva
fermentados, (dunder en inglés), azucar
mascabado e incluso zumo de cana. Este
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proceso permite aumentar la acidez del
mosto y producir componentes adiciona-
les, ésteres vo-latiles que enriqueceran la
estructura aromatica del destilado final.

El dunder jamaicano se distingue por
estar enriquecido con materia organica
adicional. Los residuos de fermentacion
se entierran junto con bagazo fresco. Al-
gunos dias después, la descomposicion
organica na-tural causada por microorga-
nismos y levaduras producira una papilla
que se anadira al mosto durante la fase
de fermentacion, que en Jamaica es par-
ticularmente prolongada.

Como en otras zonas del Caribe, otra
caracteristica de los Rones jamaicanos
es ser a menudo Rones over-proof. El
consumo de los Rones overproof puros
ha permanecido limitado a la zona del
Caribe, en el resto del mundo se utilizan
en mezcla, especialmente en las recetas
de inspiracion Tiki.

Rones de gran estructura y compleji-
dad aromatica, a continuacion se presen-
tan algunas de las mejores marcas mas
conocidas.



HAMPDEN ESTATE
En 1753 se origind la propiedad Ham-

pden, la histérica e importante fabrica de
azucar que se encuentra en Trelawny, cora-
zOn palpitante de la cultura de la cana de
azlcar. Es considerada una de las mejores
des-tilerias del mundo, hoy de propiedad
de la familia Hussay, la empresa se en-
cuentra cerca de un pequeno aeropuerto.
En 2011 se lanz6 el Rum Fire, tipico over-
proof jamaicano, al cual siguieron en 2012
el Rum Fire Velvet y el Hampden Gold para
el mercado extranjero.

Hampden es una destileria que todavia
produce con el método dunder, anadiendo
residuos de fermenta-cion, zumo de canay
agua de las Cockpit Mountains procedente
de uno de sus manantiales. La prolongada
fermentacion espontanea se produce en
tinas de madera, con levaduras salvajes,
las barricas de aneja-miento son de roble
americano ex Bourbon.

La destilacion se lleva a cabo en alam-
biques pot still. Si hay caramelo, aspecto
importante, aparece escri-to en la etiqueta.

Con sus 63° el Rum Fire presenta al ol-
fato aromas de nuez y vainilla y al final una
explosion de citricos. Al paladar se exaltan
pimienta y especias con un final suave,
dulce pero corto. Rum Fire Velvet (63°) es
mas frutado, herbaceo y pleno, amplio e
impactante, de persistencia prolongada.
Hampden Estate Gold (40°): fruta tropical,
taninos, final prolongado y persistente.

Hampden Fire Velvet y Hampden Gold
son distribuidos en ltalia por Onesti Group.
Gracias a una colabora-cion entre dicha
destileria y Maison Velier llegan a ltalia
los Rones anejados Hampden Estate 46°
y Hamp-den Estate Overproof 60°. Ambos
deben descubrirse, pero no dudamos de
la calidad de un producto que ya ha sus-
citado gran expectativa.

1
{

ITE OVERPROOF RU

-

HAMPDEN ESTATE ..

Noviembre 2018 ILo mejordeBarlales 25



Il (i

4

WORTHY PARK

Worthy Park Estate se origind en una
propiedad de la isla que en 1670 fue ce-
dida por la Corona inglesa al oficial Francis
Price, el cual se distinguié en la guerra
contra los espanoles para la conquista de
la isla. Se trata de la mas antigua fabrica
de azucar jamaicana cuya destileria era

26 /Lo mejordeBarIales Noviembre 2018

uno de los suministradores de la Marina
Real inglesa.

La actividad de destilacion fue inte-
rrumpida en 1950, por decreto promul-
gado por las autoridades locales debido
a la necesidad de reducir la produccion
de Ron en la isla. Fue necesario esperar
hasta 2005 para que la actividad volviera
a comenzar. Bajo la direccion de Gordon
Clarke fue lanzado en el mercado Rum Bar,
un overproof para competir con el famoso
overproof Rum Wray & Nephew. En 2010
llegd al mercado el Worthy Gold.

El agua utilizada proviene de una fuen-
te local y es transportada a través de un
acueducto de 360 anos. La melaza se
somete a dos tipos diferentes de fermen-
tacion, una ligera y una intensa, en base
a las levaduras utilizadas, la destilacion
se efectua con el Unico alambique pot still
double retort (de repaso con doble torsion)
que se encuentra en la destileria, el aneja-
miento se realiza en barricas ex Bourbon
de roble ame-ricano.

Rum Bar a la vista es transparente e
incoloro. Al olfato es potente y con una
significativa nota de cana de azucar, citri-
cos y fruta exética. En la boca se siente
un sabor intenso y potente con un fuerte
grado al-cohdlico de 65° y un final suma-
mente prolongado. Rum Bar Gold (40°), 4
anos de anejamiento, es de co-lor amarillo
ambar. Aromas de pimienta, vainilla, fruta
y madera. Al paladar es calido con un final
medio largo.

Una importante expresion de los Rones
anejados de Worthy Park es el Jamaica
Pure Single Rum “Forsyths WP” 2005 de
Habitation Velier. El espiritu reposa durante
diez anos en barricas ex Bourbon. Gran
intensi-dad olfativa, notas dulces de ba-
nana y vainilla. Complejidad y estructura
elegante, limpio, 59°.
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WINNING RUMS.
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MALECON RARE PROOF RUM...

AS STRONG AS
A-GENTLEMANT

A brand-ne ily at the right high proof,
with a strong but balanced alcoholic volume
that enhances the rum taste.
Dedicated to the true lovers of the full proof!
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RARE PROOF

SAVIO

SAVIO s.r.l. - Chatillon (AO) - ltaly - Tel. + 89 0166 56 03 11 - info@saviotrading.it - www.saviotrading". CHOOSE. TASTE. ENJOY.




JAMAICA RUM N

RUMAGRICOL POT STILL

JAMATCA RUM §

RUM AGRICOL POT STILL

I‘m‘urlu[[lmll
JAMAICA RUM
¥ Moirgrmuik Distiflery pornid!

CLARENDON-MONYMUSK
DISTILLERY

La destileria esta dotada de una recien-
te instalacion de columnas inaugurada en
2010 y de alambiques. Un gran trabajo
para embotelladores independientes y
grandes grupos, como Diageo, y en 2011
la pre-sentaciéon de una marca propia que
logré conquistar cierta fama. Se trata de
Monymusk overproof de 63° al cual siguie-
ron los Special Gold y Classic Gold.

28 /Lo mejordecBarIales Noviembre 2018

g

il
MON YMUSK

Dos fermentaciones diferentes, espon-
taneas. La primera es excepcionalmente
prolongada, entre 14 y 30 dias, la segun-
da, breve, entre 24 y 30 horas en tinas
de acero. El mosto de la primera fermen-
tacion se destina a los alambiques o0 a la
columna, decision que se toma después
de haber detectado el nivel de és-teres.

Monymusk Overproof White es el resul-
tado de triple destilacion, 63°, presenta la
entrada clasica de los overproof. En su ca-
S0 se ponen de relieve notas especiadas
y herbaceas. Classic Gold es un Ron NAS
de 40° obtenido de destilados de columna
y alambiques. A la vista es de color ambar,
al olfato, se perciben madera, especias,
melaza. Al paladar es ligeramente floral.
Jamaika Monymusk “I Pappagalli 11 an-
ni” es una interesante seleccion de Moon
Import. A la vista presenta color dorado
cargado y brillante. Al olfato, especias, jen-
gibre, tabaco. Al paladar es complejo, se
desarrolla lentamente dejando el paladar
muy sua-ve, amplio. El final es muy pro-
longado, con agradables evocaciones de
tabaco y vainilla.
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WRAY & NEPHEW-APPLETON

Fundada en 1749, la propiedad Apple-
ton se encuentra en el corazén de Nas-
sau Valley. En 1825 John Wray era un
comerciante de Ron y propietario de la
Shakespeare Tavern en Kingston.

En 1860 Wray asocié a su sobrino
Charles James Ward en la conduccion de
sus negocios. En 1916 la socie-dad Lin-
do Brothers adquirié la Wray & Nephew
que comprendia incluso la Appleton Es-
tate, la mas grande plantacion de ca-
Na de azucar de la isla. Desde 2012 la
propiedad es del grupo Campari. Desde
1997 opera la master blender Joy Spen-
ce, primera mujer del Caribe que ocupd
esta posicion.

Appleton es seguramente la marca
embajadora del Ron jamaicano en el
mundo. La destilacion se lleva a cabo
con columnas y alambiques, el aneja-
miento en barricas de roble americano.

La gama Appleton esta compuesta
por dos marcas: Appleton y Appleton
Estate. La primera familia com-prende
Appleton White y Appleton Gold, Rones
normalmente destinados a la mezcla.
Los segundos son mas bien rones de
reflexion que se presentan incluso con
anejamientos relevantes.

Appleton Estate V/X es el mas joven,
al cual siguen Appleton Reserve, Apple-
ton Estate 12yo, Appleton Es-tate 21yo.
El mas prestigioso es Appleton Estate
30 yo que se obtiene ensamblando Ro-
nes de por lo me-nos 8 anos, a lo cual
sigue un anejamiento de otros 22 anos
en barricas de roble americano.

En 2012 aparecio la edicion limitada
50yo, con una produccién de sélo 800
unidades para conmemorar la indepen-
dencia de Jamaica obtenida en 1962.

Alessandro Palanca
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RECETAS CON RONES JAMAICANOS

ESTATE de Vincenzo Losappio - The Spirit - Milan

INGREDIENTES

- 2,5 cl zumo de lima

- 1,5 cl jarabe de maracuya y clavo

- 4 cl Worthy Park Rum- Bar Gold

- 0.5 cl Worthy Park -Bar Rum

- 1 bsp Amarum

- 2,5 cl zumo de guayaba

Técnica: shake. Copa: highball. Decoracion: guayaba deshidratada, rayadura de
cascara de lima y nuez moscada.

REGGAE COLD PUNCH de Christopher Rovella

INGREDIENTES
- 45ml Compagnie des Indes Claredon 11ans, Jamaica Rum
- 25ml Kingston honeywater (miel de acacia diluida hasta un 65% con agua de
€0Co)
- 20 ml zumo de pina y lima
- 1 chorro bitter de hibisco
Complete con cerveza de jengibre
Técnica: shake. Copa: tumbler medio. Decoracion: crusta de aziicar, harina de coco,
caramelo de piia.

BLOOD PROOF de Nicola Ruggiero - Katiuscia - Bari

INGREDIENTES

- 3cl de Hampden Fire Velvet

- 2c¢l de licor de algarroba

- 2¢l de zumo de lima

- 1,5c¢l de jarabe de Agua de Jamaica *

- 2cl de agua de coco

- 2 chorros de Pimento Bitter

Técnica: shake. Copa: tumbler. Decoracion: crusta de galleta de caiamo y ramita de
menta.

*80 g de flores de hibisco rojo, 20 g de menta fresca, lo suficiente de aziicar de
cafia, 2 tazas de agua Procedimiento: vierta en una cacerola las flores de hibisco
con dos tazas de agua y lleve a ebullicion. Quite la cacerola del fuego, deje enfriar y
anada las hojas de menta. Después de 10 min. de infusion filtre. Ahada doble
cantidad de aziicar (mejor si es Demerara) y mezcle hasta que se disuelva totalmen-
te (si es necesario reutilice el hornillo a fuego lento para facilitar el trabajo).

32 Lo m@j@ﬁd@m Noviembre 2018



JASPER WHISPER de Mario Farulla - Baccano - Roma

INGREDIENTES

- 40ml Appleton Gold

- 20ml Tio Pepe Sherry fino

- 10ml jarabe de semillas de amapola

Llene con soda de pina tostada*

Técnica: build OTR. Copa: Collins. Decoracion: pifia deshidratada, semillas de amapola

*Soda de piiia tostada para 1 I: 1/4 de pifia cortada en cubos (sin la parte central), la cascara de 1/4
de pina tostada lentamente en sartén con una pizca de sal. Recoja todo y coloque en un sifon con
apro-ximadamente un litro de agua, 2 cargas de C02. Deje reposar, meta en la nevera y agite de vez en
cuando. Después de dos horas la soda esta lista para el uso.

PINEAPPLE ESTATE de Beatrice Marri - Caffée Chieli - Sansepolcro (AR)

INGREDIENTES

- 50ml Ron Appleton White

- media lima exprimida

- 15 ml di jarabe de aziicar

- 75 ml de extracto de pina

- 2 hojas de menta

- 2 gotas de tabasco

Técnica: shake y double strain. Copa: tumbler alto. Decoracion: hoja de menta y rodaja
de piiia deshi-dratada con aztcar en polvo caramelizado en ese momento.

NASSAU BAY de Mauro De Giosa - Cristallo Hotel - Cortina d'Ampezzo

INGREDIENTES
- 5¢l Ron Appleton V/X
- 2,5 jarabe de pina y menta casero
- 1,5 zumo fresco de pomelo amarillo
- 1cl Sangue Morlacco Luxardo
- 2 chorros Delizia Cannella Varnelli
Técnica: Shake y strain. Copa: Copa de champaia. Decoracion: no.

KAWANANUK de Gianfranco Sciacca - Bacio Bar - Bagheria (PA)

INGREDIENTES

- 5 cl Ron Appleton White

- 2 cl licor de maracuya

- 1,5 cl Mastiha

- 1,5 ¢l zumo de lima

- Hojas de menta

Complete con cerveza de jengibre

Técnica: shaker. Copa: Hobstar alto. Decoracion: maracuya, menta, ligera rayadura
de jengibre.
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UN-NOMBRE, UNA LEY
El nacimiento de

la asociacion secreta
de los aficionados del buen beber

DE LUCA RAPETTI

n 1924 Harry MacElhone decidi6
organizar el primer “Straw vote”. Era
una especie de votacion absolu-ta-
mente no oficial y por lo tanto no
reconocida por el gobierno para evaluar
las preferencias politicas de sus clientes
estadounidenses, con el objetivo de atraer
la mayor atencion mediatica hacia su bar.
Los par-ticipantes a este voto eran todos
los ciudadanos estadounidenses con una
edad minima de 21 anos que vivian o se
encontraban en Paris durante las eleccio-
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nes presidenciales estadounidenses.
Puesto que en esa época la abstencion
electoral no estaba contemplada, los resul-
tados de estas falsas elecciones ya pro-
porcionaban un dato real sobre las prefe-
rencias de los clientes estadounidenses.
Duran-te ese ano, John Calvin Coolidge
Jr. obtuvo la mayoria de las preferencias
de los “votantes” en el Harry’s New York
Bar. Coolidge ganoé las elecciones oficiales
estadounidenses, convirtiéndose en el tri-
gésimo pre-sidente de los Estados Unidos



de América. En la cocteleria parisiense si-
guieron eventos electorales de es-te tipo,
un auténtico rito. Hasta 2011 fueron 25
y s6lo en dos casos los resultados de los
clientes esta-dounidenses de MacElhone
no fueron confirmados durante las elec-
ciones oficiales.

Gracias a su ingenio, MacElhone no de-
jO de crear situaciones o de idear planes
de marketing para que su cocteleria fuese
cada vez mas famosa y al mismo tiempo
dinamica. En 1924, Harry fundé la I.B.F,,
acroni-mo de International Bar Fly (que se
puede leer también como F.B.l. en senti-
do contrario), una asociacion secreta que
debia reunir de modo fraterno a todos los
que se dedicaban seriamente al placer del
buen beber, en todos sus aspectos.

La idea de esta asociacion le fue suge-
rida por un amigo periodista del “Chicago
Evening Post”, Oscar Odd Maclntyre. La
inspiracion nacié del informe que el mismo
Maclntyre habia publicado en relacién con
la gira organizada en algunas de las cocte-
lerias mas famosas de la capital francesa
y en la que participaron al-gunos periodis-
tas estadounidenses entre los cuales Basil
Woon, Carl Dennewitz y aproximadamente
otra docena de colegas. Al final de la vela-
da, antes de despedirse, Dennewitz pegd
un par de mosquitos muer-tos en la super-
ficie de un terrdn de azlcar y se lo coloco
en el cuello de la chaqueta, casi como si
fuera una insignia de reconocimiento. Los
demas participantes hicieron lo mismo y
este simbolo se convirtié en el logotipo de
la asociacion, aunque luego fue modificado
levemente durante los anos futuros.

Esta asociacion tuvo un rapido desarro-
llo a nivel internacional. Habia un c6digo
de conducta preciso y ri-guroso que esta-
blecia comportamientos especificos que
era necesario poner en practica en presen-

cia de otros miembros. Entre las personas
qgue formaban parte de la asociacion se
destacaban nombres como Er-nest Hemin-
gway, Douglas Fairbanks, Jack Donohue, el
General Dwight D. Eisenhower, Franklin D.
Roose-velt Jr. y Burt Lancaster. Hoy en dia
la I.B.F. sigue estando activa y cuenta con
decenas de millares de miembros en todos
los continentes. Muchas personas hacen
todos los esfuerzos posibles y tienen un
gran deseo de formar parte del grupo, sin
embargo, s6lo pocos son seleccionados e
introducidos en este circu-lo secreto.
Para convertir el Harry’s New York Bar
en un lugar de encuentro cada vez mas
acogedor y familiar para sus tan amados
clientes estadounidenses, los actos de
“americanizacion” efectuados por MacEl-
hone fueron numerosos. En 1919 se intro-
dujo la Coca Cola y esto lo convirtié en el

PERSONAIJES

DOS IMAGENES
DE HARRY
MACELHONE EN
EL CAFE DE
PARIS.
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LOGOTIPO

AQUI ARRIBA,
LA CAJA PARA
LA VOTACION. A primer bar de toda Francia en ser-vir esta
LA DERECHA, _ _ _ _p o
EL DIBUJO DE bebida; se pusieron a disposicion periodi-
LOS DOS . . s
MOSQUITOS, cos y revistas estadounidenses, el idioma
‘:‘,'\“,\’,',%%%OB%ERL_ oficial del bar era precisamente el inglés.
Esto en particular ayudé mucho al turis-
ta que, teniendo dificultades para ha-blar
y comprender el francés, se sentia muy
comodo al ver que la mayor parte del per-
sonal del bar habla-ba inglés con fluidez.
Es curioso notar que, debido a que no
todos tenian claro cual era la verdadera
nacionalidad de MacElho-ne, en 1926
la Camara de Comercio estadounidense
en Francia lo regis-
. tré6 como residente
Harry sabio hacer estadouniden-se. El
sonreir icluso en verdadero “toque es-
. tadounidense” fue
las d@ﬁ/culmdes' . la compra, en 1933,
Después de la crisis — de una maquina para
de 1929 hizo escribir ~ calentar perros ca-
I ll i lientes, esto hizo que
en las Servuteras el bar de MacElhone
“C’rymg Towels” marcara otro récord:

el de haber servido el

primer perro ca-liente
en Francia. Este tipo de servicio se sigue
manteniendo hoy en dia. El calentador de
perros calientes se encuentra en el centro
del mostrador del bar, es operado por los
barmanes y generalmente cada bo-cadillo
se “marina” con una 0 mas cervezas, que
brindan mayor sabor y contribuyen a man-
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tener su suavi-dad.

Incluso de una situacion dificil como
la caida de los mercados financieros
estadounidenses de 1929, Harry supo
beneficiarse. En las servilletas de papel
destinadas a sus clientes hizo imprimir el
texto “Crying To-wels”, logrando obtener
una sonrisa y regalar un breve momento de
felicidad en una situacién para nada facil.
Sin embargo, el comienzo de la Segunda
Guerra Mundial tuvo repercusiones incluso
en la actividad de la familia MacElhone.
Harry y su hijo menor Andrew, eran uno
demasiado viejo y el otro demasiado jo-
ven para poder participar a la guerra. En



EEEENE
FINEST CALL PREMIUM COCKTAIL MIXES

ADD A SPLASH OF FRUIT TO YOUR COCKTAIL

ORIGINAL

STORE AND POUR PACKAGE

American__ Delivering

__,BEVETaga the Ultimate
Maiketers ~ cocktail Experience

www . finestcall.com

DISTRIBUITO DA ONESTI GROUP 5.P.A. - WWW.DNESTIGROUP.COM
vendite@onestigroup.com



PERRO
CALIENTE

AQUI ARRIBA
LA MAQUINA
PARA
CALENTAR LOS
PERROS
CALIENTES EN
EL CENTRO DEL
MOSTRADOR
DEL BAR. EN LA
FOTOGRAFIA EN
LA PARTE
SUPERIOR,
MACELHONE EN
EL RIVOLI BAR
DEL RITZ.

cambio, el primogénito Henry, habia sido
reclutado en el ejérci-to francés. Cuando
Harry comprendié que las tropas alemanas
estaban avanzando hacia Paris y muchos
ciudadanos comenzaban a huir a otras
partes, hizo lo mismo con su hijo. Ante
todo, reunié todos sus lico-res y destila-
dos y los colocé en la bodega, construy6
una pared para sellar la entrada y luego
recogid to-dos los articulos de interés y
los objetos importantes y los llevd a su
casa en Garches, fuera de Paris. Lue-go
con su hijo se dirigié hacia Burdeos en su
Fiat Topolino. Sin embargo, apenas pasado
el Loira se produjo una averia en el motor
del automdvil. Afortunadamente lograron
obtener un transporte hasta la meta fi-nal
y llegaron a Burdeos justo a tiempo para
abordar un barco con destino a Londres. El
viaje dur6é 12 ho-ras antes de desembarcar
en Falmouth, en Cornualles.
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UN BAR AMERICAIN

CREE A MONTREUX

En la capital britanica, ambos encon-
traron trabajo en el famoso Café de Paris.
Aqui se presentaban espec-taculos de ca-
baré y habia una orquesta. A pesar de la
guerra cada vez mas feroz, los clientes
ingleses no renunciaban a los placeres
de la vida mundana. Aqui Harry ided dos
nuevos cocteles, el Hurricane y el Spitfire,
ambos dedicados a los pilotos de la Royal
Air Force. Una noche, durante un bombar-
deo aéreo, el Café de Paris fue destruido
totalmente, pero los dos MacElhone sa-
lieron ilesos.

En noviembre de 1940 Harry fue en-
cargado de administrar el American Bar
del Ritz Hotel, al cual luego le cambi6 el
nombre en Rivoli Bar ya que la calle fren-
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te al bar habia sido proyectada segun el
estilo de Rue de Rivoli de Paris. La popu-
laridad de Harry y de su bar parisiense
habia logrado difundirse en Londres. Mu-
chos diplomaticos y personajes de calibre
internacional visitaron el bar del Ritz para
probar personal-mente las creaciones del
bartender escocés y apreciar la calidad
de su servicio. Durante esta experiencia,
elabord otras tres recetas de cocteles:
Mustang, Range y Commando.

Cuando Harry llegé a Londres, llevd
consigo incluso un manuscrito preparado
en Paris y habria deseado que fuera pu-
blicado por Hutchinson’s, el mismo editor
del primer libro “ABC of Mixing Cocktails”.
Des-afortunadamente uno de los tantos
ataques aéreos provocd un incendio en
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HARRY'S SINGLE ISLAY MALT
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la tipografia que destruy6 to-do el trabajo
de MacElhone, el cual ya no hallé mas el
estimulo y el impulso para escribir otro
desde el principio.

Durante los anos de la Segunda Gue-
rra Mundial, el Harry’s New York Bar, sin
su titular, fue administrado por un director
encargado por la Camara de Comercio de
Paris. Todos los bartender que trabajaban
en el bar dejaron la ciudad, excepto Charlie
Soumille. La clientela de esos anos estaba
constituida por pocos es-tadounidenses y
sobre todo por jévenes oficiales alemanes
que habian estudiado en universidades es-
ta-dounidenses y a los cuales les gustaba
hablar inglés. Mas adelante, el bar volvié
a su actividad normal gra-cias a la inter-
vencion de Patricia, la hija de MacElhone,
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que en 1944 llegb a Paris empleada en la
Cruz Roja estadounidense y fue inmedia-
tamente al bar del padre.

Aunque los alemanes se hubiesen lleva-
do gran parte de las botellas escondidas
en la bodega, no lograron apropiarse de las
que se encontraban en una vitrina ubicada
frente al mostrador del bar. Eran algunas
ra-ras botellas de Whisky. El gerente habia
cerrado el bar precisamente cuando Paris
fue liberada. Fue en-tonces que Patricia
contacté con todos los barmanes que ha-
bian trabajado en el Harry’s pidiéndoles
que volvieran a la actividad. Todos respon-
dieron a la solicitud y fue asi que Henri
Kepe, Robert, Emile Du-mont, Charlie Sou-
mille y Edouard reconstituyeron el Harry’s
New York Bar y junto a Patricia volvieron
a abrir oficialmente sus puertas. Durante
los anos que siguieron la segunda guerra
mundial, la astucia co-mercial de MackEl-
hone lo llevd a crear una auténtica idea y
un estilo de bar, que en algunos casos fue
co-piado y desarrollado en otras ciudades
y capitales. Como Florencia, donde el Ha-
rry’s Bar abrié en 1952, Ménaco (1974),
Montreux (1984), Berlin (1988), Hannover
(1995), Frankfurt (2001) y Colonia (2003).

Desde el punto de vista de competen-
cias técnicas y de creatividad en cuanto
a los cocteles, Harry MacEl-hone habia
adquirido y desarrollado a lo largo de los
anos la capacidad de elaborar recetas
equilibradas e innovadoras para los pala-
dares europeos, gracias sobre todo a la
experiencia obtenida en Estados Unidos.
A partir de su “ABC of Mixing Cocktails”,
gue todavia hoy en dia se considera una de
las reliquias mas va-liosas y raras para los
coleccionistas de recetarios de cocteles,
la paternidad de muchos cocteles clasicos
que se encuentran en los bares de todo el
mundo se atribuye precisamente a Harry
0 de todos modos a su bar. Son ejemplo
de ello el actual Bloody Mary, ideado por
el bartender Fernand Petiot, que desde
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AQUI ARRIBA,
EL PERSONAL
DEL HARRY'S.

siempre es uno de los cocteles preferidos
de los clientes estadounidenses. Antes
de mudarse a los Estados Unidos, Petiot
habia trabajado y servido una version pri-
mordial de este céctel precisamente en el
mos-trador del Harry’s New York Bar, donde
trabajé a principios de la década de 1920.

Sélo citando algunas de las creaciones
de MacElhone, como Coronation 1937
Cocktail, Monkey Gland, “75” Cocktail y
Moon Shot, éste creado por su hijo Andrew,
se intuye que cada uno de estos cocteles
fue creado para conmemorar y volver un
hecho histérico importante en algo inolvi-
dable, como la llegada del primer hombre a
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la luna o la coronacion de George VI como
Rey de Inglaterra en 1937.

En el curso de los anos, gracias a las
ensenanzas de Harry, los varios miem-
bros de la familia se dedicaron siempre
a mantener viva el alma y el estilo que
caracteriza el Harry’s New York Bar; con-
centrarse Unica-mente en la atencion al
cliente y en hacer que su experiencia en
el bar sea cada vez méas agradable. Harry
sostenia que la television era un “aparato
antisocial que distraia a los clientes, ha-
ciéndoles consumir me-nos bebidas que
de costumbre”. Por este motivo nunca ha
habido un televisor en el bar.

La continua evolucion del mercado de
los licores implicd que numerosas coctele-
rias tuvieron que cam-biar constantemente
su seleccion de bebidas para satisfacer
la demanda de los clientes, sacrificando
a ve-ces la calidad del producto final o del
servicio. Esto no ocurri6 en el Harry’s New
York Bar. El equipo de bartender siempre
ha mantenido constantemente actualizada
la lista de cocteles, conservando siempre
una linea clasica que prefiriera el equilibrio
perfecto de todos los ingredientes en vez
de la presentacion visual del céctel final.

Como afirmé Duncan MacElhone, nie-
to de Harry: «<No modifique los clasicos.
Son inmutables y superan la prueba del
tiempo». Una frase que cada bartender de-
beria recordar siempre y considerar como
una pie-dra angular de su profesion. No
hace falta decir que el Harry’s New York
Bar es uno de los lugares en los que pa-
rece haberse detenido el tiempo, en los
que se respira un aire acogedor, hecho
de simplicidad y atencion al cliente y que
desde hace mas de un siglo representa
el secreto del éxito de la cocteleria mas
antigua de Europa.

Luca Rapetti



www luzardinit

Umqua

\[LUXARDO =

"' "
kY - *‘:’,-

1621

Let this unique liguewr obtained by
the marasca cherries sovrced -5:-'=
the Luxardo orchands seduce you
with its intense aromia, Enjoy it
inebriating perfume af
neat, in famous mc.l:mﬁ[
pure dark chocolate. Li
Cherry Ligueur Sangue Mor
taste the inimitable.

‘J ||"|h"' 1

gf Lftl.!-'h

! I-"TJ'H_ {upt the alls H'It'-'-““*
nmﬁﬁ“&u‘ }fpﬂmuﬂ'

Drink responsibly | \ i



Drink responsibly

ALPESTRE

A symphony of 34 herbs.

Just relax and enjoy the extraordinary symphony of flavour
in a glass of Alpestre, brought to you by an orchestra of 34 medicinal herbs,
blended and aged in oak casks from an ancient recipe.
A small sip of this distilled spirit will delight both your heart and mind.

alpestre.it
Distributed by: OnestiGroup S.p.A.



