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EDITORIAL de Melania Guida

UNIDOS EN LA DIVERSIDAD

mpresiona siempre descubrir que pequenas entidades productivas trabajen con

discrecion y calidad muy cerca de nuestro hogar. Asombra que empresas como

la Antica Distilleria Russo, una de las primeras destilerias del sur de Italia, vuel-

van a producir bajo el signo de la mejor innovacion. Quizas porque generalmente
somos recelosos, individualistas y a menudo preferimos lo que viene del extranjero.
Somos un poco victimas de la tendencia hacia el menosprecio de nosotros mismos
que nos impide valorarnos y formar un sistema. Es un antiguo argumento. Lo habia
comprendido muy bien Giacomo Leopardi que teorizaba precisamente la necesidad de
una “sociedad estrecha”. Se referia al principio de cohesién que salvaguarda las socie-
dades del caos y que hace que los paises mas desarrollados se comporten casi como
"una familia". Representa lalevadura madre de la evolucion civil. Unidos respetando
las diferencias. El ejemplo nos lleva al caso de Islay. En la reina de las Hébridas, la
isla de los Single Malts mas turbosos y penetrantes, se encuentran reunidas nueve
fincas. El Whisky producido en Bunnahabhain, una de las destilerias que representa
una joya de Islay, lleva izada la bandera de la diferencia. La destileria esta situada
entre las dulces colinas y la bahia de Bunnahabhain, no lejos de Port Askaig, entre
panoramas impresionantes y senderos silvestres, en ésta se produce el Single Malt
mas suave de la isla. Sin cebada turbosa y con agua de manantial extraida antes del
paso a través de la turba. Detalles que crean la unicidad.
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JACQUES STRAUE

SUMILLER

Redactod el “Straub’s
Manual of Mixed
Drinks”, uno de

los recetarios mas
completos del
pre-Prohibicionismo
estadounidense

DE LUCA RAPETTI

oviembre de 1865, Suiza. En un
pequeno pueblo del canton de
Berna llamado Herzogenbuchsee
nacié Jacques Straub, hijo del pro-
pietario de una destileria en la cual se
producian aguardientes de fruta y licores.
El joven Jacques creci6 ayudando y luego
trabajando junto a su padre, aprendiendo
todo lo que concernia el arte de la destila-
cién y de la preparacion de licores, desde
la materia prima hasta el producto final.
Suiza contaba con aguardientes de fru-
ta de excelente calidad, asi como con una
pequena produccidn vitivinicola que enri-
quecio el bagaje cultural del joven Straub.
A los veintitrés anos, Jacques emigré a
Estados Unidos de América en busca de
fortuna. Su vida cambi6 drasticamente y
en poco tiempo tuvo la oportunidad de
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crearse una reputaciéon profesional res-
petada a nivel internacional.

Segun el US Federal Census de 1900,
Jacques Straub se registr6 oficialmente
con el nombre “Jacob Straub”, lo cual in-
dica que muy probablemente éste era su
verdadero nombre. Llegd a Estados Uni-
dos en 1889 y encontrd trabajo en algu-
nos restaurantes y hoteles de Nueva York.

La experiencia en la “Gran Manzana”
fue breve y después de sélo dos anos
Straub se mudd a Kentucky, donde cono-
ci6 a su futura esposa. En el “Stanford
Semi-Weekly Interior Journal” de 1891
aparecio un articulo en el que se anun-
ciaba el matrimonio de Jacob Straub de
Louisville y una tal Lucy Reichenback, mu-
chacha suiza emigrada de veintidés anos.
El matrimonio fue celebrado en la casa



MATRIMONIAL MATTERS. |

~Jacob Straub, of Louisville, and Miss
Lucy Reichenback, a Swiss damsel of 2|
ummers, were magried Saturday st the |
sride’s fither’s, near McKinnev, %

~T. B, Woodside, a wealthy hll'-lwrw|
f Hilinois, aged 57, blew ont hm !nrama

n btha sslisam e oof Lilc O waea i

del padre de la esposa en McKinney, en el
condado de Lincoln, a aproximadamente
12 Km. a suroeste de la pequena ciudad
de Stanford, en Kentucky. El verdadero
nombre de la esposa de Straub era Loui-
se Marie Reichenback, que junto con el
marido Jacob se establecid en Louisville.
Ahi Straub encontré trabajo en el prestigio-
so Pendennis Club como “wine steward”
(sumiller).

El Pendennis Club fue fundado en
1881, con el estilo de los célebres Clubs
de Caballeros ingleses, especialmente el
White’s Club de Londres, su nombre se
inspiré en la novela “History of Penden-
nis” de William Thackeray, en la que se
relataban las vicisitudes de un caballero
inglés. La primera sede fisica del club fue
inaugurada solo en 1883 en la Belknap
Mansion, situada en Walnut Street, entre
la 3%y la 42 calle.

La popularidad del club crecié de mane-
ra tan rapida que, a muchos ciudadanos,
que deseaban participar activamente a
la actividad del club, les fue negada la
inscripcion. El motivo era que la sede era
pequena y podia contener una cantidad
limitada de personas. Al especializarse,
Straub abrié una bodega que contaba con
una excelente seleccion de vinos de todo
el mundo y tuvo la oportunidad de apren-
der todo lo que se podia saber sobre el
Kentucky Bourbon y en general sobre los
Whiskys estadounidenses.

Segun un censo de 1900, en ese ano

HISTORIA

EN LA PAGINA
INICIAL
JACQUES
STRAUB. AQUI
ARRIBA EL
LIBRO
STRAUB'S
MANUAL OF
MIXED DRINKS
DE 1913. A LA
IZQUIERDA EL
PENDENNIS
CLUB HOY.
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BLACKSTONE

HOTEL

ALGUNAS _
FOTOGRAFIAS
DEL
BLACKSTONE
HOTEL Y
MICHIGAN

AVENUE, 1915

AQUI ARRIBA
LA SALA DE
BAILE. A LA
DERECHA EL
COMEDOR.

Straub era propietario de su vivienda en
Louisville, en la que residia con su esposa
Louise y sus hijas Julia, Elsie, Christina y
Emma.

El contacto con figuras importantes
de la economia y de la politica locales
contribuy6 a que Straub desarrollara gran
cuidado en los detalles y una impecable
precision en la atencion, recibiendo siem-
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pre excelentes comentarios por parte de
sus clientes y de sus gerentes. A princi-
pios del siglo XX, Straub logré obtener el
puesto de gerente del club y luego fue
contactado por la Drake Hotel Company,
la cual estaba proyectando la construccion
de un imponente y lujoso hotel en Chica-
g0, en la Michigan Avenue: el Blackstone
Hotel, lamado asi en honor de Timothy
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Blackstone, presidente de “Chicago and
Alton Railroad” de 1864 a 1899.

La construccion del Blackstone Hotel
se llevo a cabo entre 1908 y 1910 en el
sitio donde originalmente se encontraba
la residencia privada del Sr. Blackstone
y fue inaugurado oficialmente el 1° de
abril de 1910. Representaba el proyecto
mas significativo e importante de un hotel
moderno de lujo del siglo XX en Chica-
go. Segun el estilo francés de arquitec-
tura Beaux-Arts, el Blackstone tenia una
estructura imponente y opulenta de 22
pisos, ricamente decorada tanto externa
como internamente, con atencion a cada
detalle. Straub llegé al hotel con el encar-
go de efectuar la seleccion de los vinos,
los destilados y probablemente incluso
los cocteles.

Al mudarse a Chicago con su familia,
la cual habia aumentado con el naci-
miento de otra hija hembra de nombre
Marie, Straub se registrdé con el nombre
“Jacques”. En un articulo publicado en
el “Oakland Tribune” en 1913 titulado

ey
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“Americans Drink Labels, not Wine” (Los
estadounidenses beben etiquetas, no vi-
no) aparecié un amplio analisis técnico
muy detallado y completo, elaborado por
el mismo Straub quien era presentado co-
mo uno de los maximos expertos en vino
a nivel mundial.

La posicion de Straub sobre el pro-
blema del consumo de vinos de calidad

CHICAGO

EN LA
FOTOGRAFIA EN
LA PARTE
SUPERIOR EL
BLACKSTONE
HOY. AQUI
ARRIBA UNA
VISTA DESDE
ARRIBA DE LA
CIUDAD EN
1920.
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resulté ser sumamente critica. Afirmaba
que la mayoria de los consumidores de
vino estadounidenses compraban pro-
ductos unicamente en base al sabor o0 a
lo que estaba escrito en la etiqueta, sin
detenerse a examinar la calidad real de
dicho producto. Durante ese mismo ano,
Straub concedid al “Washington Herald”
una larga y detallada entrevista en la cual
hablaba del delicado tema de los Whis-
kys estadounidenses y de los llamados
“rectifiers” (rectificadores), denominados
también “blenders” (mezcladores) o “com-
pounders” (preparadores). Estos ultimos,
puesto que tenian una licencia que autori-
zaba la mezcla de destilados de vario tipo
y el embotellamiento final, eran respon-
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sables, segun lo afirmado por Straub, de
la producciéon de aproximadamente 100
millones de galones de Whisky adulterado
al ano, perjudicando asi la reputacion del
Whisky estadounidense. En el articulo se
indicaban incluso detalles técnicos que
Straub habia aprendido en Kentucky como
por ejemplo la duracién de la fermentacion
del “mash”.

La influencia que el vino y el Whisky
tuvieron en la carrera de Straub se po-
ne de manifiesto en la publicaciéon de su
libro “Straub’s Manual of Mixed Drinks”
en 1913. Ademas de la seccion final to-
talmente dedicada a la descripcion de los
varios tipos di vino como Porto, Sherry,
Madeira, Champagne y otros, Straub inclu-
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y6 mas de 60 recetas de bebidas a base
de Whisky, en particular de centeno. El
manual de Straub tiene una importancia
fundamental por la variedad de recetas
de cocteles que contiene, mas de 700, y
por la fecha de publicacion, 1913, puesto
que es uno de los manuales estadouni-
denses mas completos de los anos inme-
diatamente anteriores al Prohibicionismo.
Straub incluyd recetas de cocteles que
luego fueron consagrados como clasicos
y aun hoy en dia se proponen o de to-
dos modos permanecen en la memoria
colectiva: Alaska, Adonis, Bamboo, Bronx,
Daiguiri (probablemente transcrito err6-
neamente) y muchos otros.

Es muy probable que Straub hubiese
desarrollado cierta cultura de los cocte-
les durante su experiencia en el Penden-
nis y luego en el Blackstone y que por
lo tanto se haya limitado a incluir todas
las recetas que conocia, entre las cuales
se encontraban incluso 4 variantes del
coctel Blackstone, todas elaboradas en
base a la combinacion de Gin y Vermut,
como si fueran toques novedosos de un
coctel Martini. Precisamente por lo que

H-'!’I'l'l Mt off the Wne-fvikiers & This Caprry
Ciminis of & Hollld dnd tht Tty of e Conbeody
Min Niking, Sy Krgoed Sroud, on Frperl
Thg e by Trsde ol Flinsr amd o
Nover Cromidir Py, Ttz amd |, [l

Floser, He Aserts, Are (hen as

Arificiyd as (e Hine feal,

A

atane al coctel Martini, Straub diferencia-
ba el Martini seco, compuesto por Giny
Vermut seco, respecto al coctel Martini,
para el cual se indicaba especificamente
el Vermut Martini & Rossi, combinado con
Orange Bitter y Gin.

Durante su carrera, Straub conocid a

DOCUMENTOS

DESDE ARRIBA:
1900, U.S.
FEDERAL
CENSUS; 1920
UNITED STATES
FEDERAL
CENSUS;
OAKLAND
TRIBUNE, 1913.
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BLACKSTONE COCKTAIL

14 Jigger Italian Vermouth,
14 Jigger French Vermouth.
1% Jigger Dry Gin.

1 Piece Orange Peel.
Shake,

BLACKSTONE NO. 1

14 Jigger Italian Vermouth.
% Jigger Booth’s Old Tom Gin.
Shake.

Squeeze Lemon Peel on top.

BLACKTONE NO. 2
(Special Blackstone,)

14, Jigger French Vermouth,
% Jigger Dry Gin.
Serve with Orange Peel on top.

12 Lo mejordeBa¥Tales rebrero 2020

Oscar Tschirky, maitre del famoso Waldorf
Astoria de Nueva York, con el cual forjo
una amistad que duré por mucho tiem-
po, incluso porque ambos eran suizos y
venian de la misma ciudad del canton de
Berna. El vinculo con el prestigioso hotel
de Nueva York se reflejaba en las tres
recetas dedicadas a éste y que Straub
incluyé en su manual: Waldorf Cocktail,
Waldorf Special y Waldorf Queen, ademas
del coctel Astoria, muy similar a un coctel
Martini.

Straub se preocup6 incluso de definir
las varias categorias de bebidas, es decir
Ponches, anadiendo también ocho rece-
tas no alcohdlicas, Sours, Slings, Smash
y Toddies.

Como muchos, Straub se vio perjudi-
cado gravemente debido al Prohibicionis-
mo. El 23 de febrero de 1915 se registrd
la patente num. US1129613(1), relativa
a un juego de béisbol creado especifica-
mente para ser utilizado en el interior de
un Parlor, la sala donde las personas se
reunian con sus invitados en el hogar. Aun-
que no haya fotografias de esta creacion
de Straub, es plausible pensar que éste
fuera un antepasado de los mas moder-
nos juegos de mesa, sin embargo, no se
sabe cuanto éxito Straub haya obtenido
con esta invencion.

A causa del Prohibicionismo, Straub
fue destituido de su cargo en el Blacks-
tone Hotel durante los primeros meses de
1919. Cuando tenia poco mas de 50 anos
y estaba desempleado, Straub, cuya salud
se deterioraba gradualmente, fallecié el
10 de octubre de 1920.

Audn hoy en dia el “Straub’s Manual of
Mixed Drinks” se considera uno de los
recetarios de cocteles mas completos del
pre-Prohibicionismo estadounidense.

Luca Rapetti
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» 4 cl Vermouth Rosso Del Professore,

ﬁ\ijfr « 2 ¢l Bitter Del Professore,
- ) s 2 cl Gin Monsieur,
N » ice-cold soda at taste.
33’ Serve in an Old Fashioned glass filled
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_ and orange zest.
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[ le) <)o) hgifll BUNNAHABHAIN

SCOTCH DE TORRENTE

En |la isla de Islay, rodeados de un
panorama impresionante, un Whisky
suave, poca turba y agua de manantial

DE FABIO BACCHI
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esembocadura del rio”, es

el significado del término

gaélico Bunnahabhain, una

destileria que representa
una joya de Islay situada en la parte no-
roriental de la isla. El nombre deriva de
su posicion en la desembocadura del to-
rrente Margadale.

Bunnahabhain nacié en 1883 pero su
origen puede remontarse a cuatro anos
antes cuando William Robertson y Baxter
Blending House de Glasgow se unieron a

los hermanos William y James Greenlees
para fundar la Islay Distillery Company.
En el lugar donde hoy se encuentra la
destileria anteriormente habia una am-
plia playa. En esa época represent6é una
inversion muy importante, alrededor de
10.000,00 gbp. Sin embargo, el proyec-
to implicé incluso la construccion de una
carretera de aproximadamente 1,5 Km.
de longitud que se conectaba con la carre-
tera principal, indispensable para un sitio
todavia dificil de alcanzar, de un muelle

Febrero 2020 ILo mejordcBarTales 15



00y

yermouth & $pjp,'t8

DEL PROEESSORE
TG 53

ITALIAN HERITAGE

IMPROVED MI-TO
* 3 ¢l Vermouth Chinato Del Professore
« 2 cl Bitter Del Professore
« 1 ¢l Rhubarb liqueur

Pour all the ingredients into an “old fashioned”
type glass with ice, mix and garnish
with orange zest.
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de atraque para las embarcaciones, de
residencias para los obreros y de una pe-
quena escuela.

El primer bote que transporté el ma-
terial necesario para la construccion de
Bunnahabhain se llamaba precisamente
Islay. Adn hoy en dia, la destileria se en-
cuentra al final de esa calle. La tipica pie-
dra gris utilizada para los edificios de la
destileria se extrajo de las canteras que
se encuentran en el pueblo de Bunnaha-
bhain que se desarroll6 alrededor de la
destileria. Desde Bunnahabhain se goza
de un panorama impresionante, al este
los Paps of Jura, al norte las Hébridas,
frente al mar domina el Sound of Islay, el

canal marino que separa las islas de Islay
y Jura. La localidad fue seleccionada por-
que era facil de alcanzar incluso por mar.

Enseguida los negocios resultaron fruc-
tiferos para Bunnahabhain, ya el primer
ano contaba con un beneficio de 10.000
gbp. El periodo inmediatamente posterior
a la Primera Guerra Mundial y la gran re-
cesion de 1929 con sus tragicas conse-
cuencias econémicas pusieron a prueba
la destileria que se vio forzada a cerrar.
Sin embargo, el espiritu tenaz de los isle-
nos permitié superar incluso esa primera
grave crisis. Tan sélo siete anos después,
Bunnahabhain desempenaba nuevamente
su actividad. Al reabrir, el Whisky fue uti-

ISLAY

EN LAS
FOTOGRAFIAS EN
LA PARTE
SUPERIOR EL
MAPA DE LAS
DESTILERIAS DE
ISLAY Y LA
CARRETERA
CONSTRUIDA
PARA LLEGAR A
LA DESTILERIA
BUNNAHABHAIN.
AQUI ARRIBA EL
EMBARCADERO
DE LA
DESTILERIA Y
UNA VISTA
DESDE ARRIBA.
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PRODUCCION

AQUI ARRIBA
LAS BARRICAS.
ENLA
FOTOGRAFIA EN
LA PARTE
SUPERIOR, LA
CUBADE
FERMENTACION
(WASHBACK) Y
A LA DERECHA
LOS
ALAMBIQUES.

lizado por la Highland Distillers Co. Ltd.
como base para su blended Whisky cono-
cido como Black Bottle.

A lo largo del tiempo, Islay no ha cam-
biado mucho, pero en 1960 en la isla
ocurrié un cambio de los que suscitan
interés periodistico. Fue construida una
nueva carretera, moderna, mucho mas cé-
moda y con un flujo de trafico mas fluido
que la anterior, la cual era poco mas de
un sendero. Hasta ese momento, las difi-

18 Lo mejordeBarTales Febrero 2020

cultades de los transportes se habian su-
perado gracias a los barcos que surcaban
el Canal de Islay. Esta nueva carretera
permitia acelerar la llegada del suministro
y aumentar la produccion a raiz de una
fuerte demanda que en 1963 implico la
necesidad de instalar una segunda pareja
de alambiques.

La destileria se volvié a cerrar entre
1982y 1984 y en 1999 la propiedad pa-
sO al grupo Edrington que, sin embargo,
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ISLAY SINGLE MALT SCOTCH WHISKY
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gestionaba la produccion sélo durante al-
gunas semanas cada ano con el objetivo
de suministrar Whisky para los "blended"
Famous Grouse y Cutty Sark.

1993 es recordado como un momento
histérico de Bunnahabhain. Fue el ano en
el que atraco el ultimo barco. Después
de mas de un siglo la carretera se consi-
deraba la via mas adecuada para recibir
ingredientes y suministros.

Hasta la década de 1960, la produc-
cion estaba destinada a los blended, al-
gunos anos después aparecio el primer
Single Malt. Como ocurria por lo general

PRODUCCION

en Islay, todos los Whiskys eran turbosos, __ AQUI ARRIBA
pero a principios de la década de 1970 se : ML,Q;ESEQ.(?S
produjo incluso una malta no turbosa, en S
1979 la 12yo que tuvo un gran éxito. En  [§ SLI;\"TIZTQISJ?EIEI.)Q
2003 la propriedad pas6 a Burn Stewart LOS

e o ] DEPOSITOS.
Distillers que proporciond un nuevo impul-
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SABOR

KIRSTIE
MCCALLUM,
MEZCLADORA
SUPERIOR DE
BUNNAHABHAIN.

so a la destileria lanzando las versiones
de 18y 25 anos las cuales acompanaron
la de 12 anos sumamente popular enton-
ces, al igual que ahora.

A partir de 2010 los Whiskys de Bun-
nahabhain volvieron a ser no filtrados en
frio, con color natural y 46,3% ABV. Prac-
ticamente los Whiskys de su pasado.

En 2014 Burn Stewart se fusion6 con
Distell. Las nuevas inversiones fueron
realizadas para la reelaboracion del em-

20 /Lo mejordeBarIales Febrero 2020

balaje, dos nuevos productos, Stitireadair
y Toiteach A Dha y el nuevo centro de
visitantes.

Los Whiskys producidos en Bunnaha-
bhain son diferentes de los producidos en
Islay. Son mas suaves, no tienen la eleva-
da cantidad de turba tipica de la isla. Esto
gracias al uso de cebada malteada casi
para nada turbosa, 3p.p.m. Utilizan dos
tipos de cebada, en base a si el Whisky
es turboso o no, en ambos casos trans-
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GIN MULE A LA MADAME
* 5 cl Gin a la Madame,

* 2 cl fresh lime juice,

» 1 cl sugar syrup,
« 15 cl ginger beer.

Shake all the ingredients together apart
from the ginger beer.
Pour into an ice-filled glass, add the ginger
beer, and garnish with fresh mint leaves
and a wedge of lime.




Mal ..
habhain

formada en “grist” (harina gruesa) en el
molino Porteus Mill, antes de trasladarse
a la cuba de maceracion (mash tun) y
mezclarse con agua de manantial calenta-
da, la cual llega del rio Margadale a través
de tubos que la conducen directamente a
la destileria, no quedando afectada por la
abundancia de turba del subsuelo. Esta
agua pura contribuye al caracter suave
distintivo de Bunnahabhain. Hoy en dia
estan trabajando para alcanzar el limite
de 2.500.000I. para restablecer las exis-
tencias que se habian reducido.

En la bodega reposan 20.700 barricas,
muchas ex vino tinto, ex Sherry, ex Bour-
bon. La gran cuba de maceracion (mash
tun) de cobre y acero es una de las mas
grandes de Escocia, tarda 12 horas en
alimentar con el mosto seis cubas de
fermentacion (washbacks) de pino de
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Oregbn. La fermentacion dura aproxima-
damente 100 horas.

Visite Islay, visite Bunnahabhain. Aloje
en uno de los viejos chalés adyacentes a
la destileria. De lo contrario, pongase c6-
modo en su hogar o en un buen bary sa-
boree un dram de Bunnahabhain. En esa
copa oira el dulce sonido de las olas y la
subida de la marea en la playa de cantos
rodados. Si escuchara atentamente oira
también el ruido de la hierba que baila
en la brisa de la noche. Oira la magia de
Islay, vivira un momento encantador.

Fabio Bacchi



12 YEAR OLD

46,3% ABV

El Whisky de 12 anos represento el principio de la histo-
ria de Bunnahabhain. Un equilibrio encantador de fruta
dulce, nueces, vainilla y una delicada influencia costera,
complejidad y sabor, suave y fresco. Representa el nivel
inicial de la destileria.

Bunnahabhain

2003 AMONTILLADO CASK FINISH

57,4% ABV

El acabado se realiza durante dos anos en raras barricas
de Sherry Amontillado de la region espanola de Montil-
la. El vino seco fortificado ha impregnado la madera de
sabores unicos que se combinan perfectamente con el
Whisky. Esta edicion limitada de Amontillado Cask Finish
fue introducida el 20 de febrero de 2003 en barricas que
se vuelven a llenar. Luego se trasladé a barricas ex Sherry
Amontillado el 26 de febrero de 2016 donde transcurrio
otros dos anos. Como resultado se obtuvieron 1.710 bo-
tellas de single malt rico de roble, con notas de chocolate
amargo y caramelo, fruta seca, café.

2018 FEIS ISLE MOINE OLOROSO

59.5% ABV

Esta version limitada de 1.881 botellas, creada espe-
cialmente para Feéis lle 2018, combina la turba ahumada
con el dulce Sherry Oloroso para crear un single malt ca-
racteristico. Moine es precisamente lo que se espera de
una malta de Islay que ha reposado en barricas de Sherry
de Oloroso durante 11 anos. Moine equilibra delicadamen-
te la fruta seca con caramelo cremoso, avellanas y humo
de madera.
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‘Bunnahabhain

Bunnahabhain

TOITEACH A DHA
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2008 MOINE BORDEAUX RED WINE CASK MATURED
58,1% ABV

Con un maravilloso color oro rojo intenso, un delicioso
equilibrio entre uva dulce, toffee, café expreso y un calido
humo picante, Moine Bordeaux Red Wine Cask Matured
Edition 2008, embotellado en 2018, es un Bunnahabhain
rico y realmente especial.

1997 PALO CORTADO CASK FINISH

54,9% ABV

Después de pasar 19 anos suavizandose lentamente en
la orilla del mar en las tradicionales barricas de roble,
el acabado de este delicioso Bunnahabhain se efectud
transcurriendo casi otros dos anos en raras barricas de
Sherry Palo Cortado. El resultado es atractivo, lleno de
bayas, nata y una sorprendente nota de nuez moscada.
Fue destilado en 1997, 20 yo, sé6lo 1.644 botellas.

TOITEACH A DHA

46,3% ABV

Con un toque de humo, influenciado por el Sherry, este
embotellamiento especial ofrece a los expertos la opor-
tunidad de probar algo realmente unico y fascinante. El
nombre significa “Smoky Two” (ahumado dos) en gaélico
escocés, Toiteach A Dha (pronunciado Toch-ach ah-ghaa)
es un Whisky dulce y suave Single Malt de sabor fuerte.
La mezcladora superior Kirstie McCallum seleccion6 una
combinacion de ex barricas de Bourbon y Sherry.



MOINE BRANDY

55,35% ABV

Esta version presenta uva y fruta seca. Caracter de avel-
lanas, dulce y ahumado. Después del primer paso, el aca-
bado se realiza transcurriendo tres anos en barricas ex Bu
Brandy y se define con el anejamiento en los depdsitos
costeros de la destileria.

25 YEAR OLD

46,3% ABV

Anejado magnificamente. Especiado, roble, suave y dul-
ce, Sherry, caramelo, bayas y crema se equilibran con
nueces tostadas para crear un Single Malt delicado pero
complejo. Con una fuerte influencia del Sherry representa
el ejemplo perfecto del excelente anejamiento del Bun-
nahabhain. La extension de la compleja gama de aromas
procedentes de las capas dulces de roble y sabores de
avellana se alcanza con pocos anos mas en la barrica.

STIUREDAIR

46,3% ABV

Stitireadair (pronunciado “stew-rahdur” significa “timonel”
en gaélico). Esta malta Sherried, con un matiz salobre y
costero, se distingue por la nota de avellanas. Para crear _ _
el Stituireadair se seleccionaron barricas de Sherry que el ——— |
habian sido llenadas una y dos veces con espiritus de ' |
varias edades y posiciones en el depdsito. 12yo.

Bunnahabhain

STIUIREADAIR
Al
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ANTIGUOS SABORES
SUMAMENTE
ACTUALES

La aventura de una

de las primeras destilerias

del sur de Italia. Entre diversas
vicisitudes, tradicion e innovacion

DE VITTORIO BRAMBILLA

sta es la historia de una pequena

destileria con un prestigioso pasa-

do, que luego cayd en el olvido y

hoy ha vuelto al escenario italiano
con gran éxito. Aproximadamente en el ano
1880, en la encantadora isla de Ischia,
los miembros de la familia Russo decidie-
ron dedicarse a la produccion artesanal
de destilados y licores con una pequena
instalacion. Asi se origind el primer nucleo
de la Antica Distilleria Russo.

Dos décadas después, se realizo el pri-
mero de una serie de traslados, que de
todos modos nunca afectaron el fuerte an-
claje en Campania. Veinte anos después,
el laboratorio fue trasladado por un breve
periodo a Pomigliano d’Arco (Napoles), an-
tes de que Antonio, bisabuelo de los actua-
les titulares de la empresa, trasladara la
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actividad a Nocera Superiore donde surgio,
en el barrio Materdomini, una de las pri-
meras destilerias del sur de lItalia, la joya
de la corona tanto por la dimensién como
por la tecnologia, dedicada esencialmente
a la produccion de alcohol.

El salto cualitativo, a nivel industrial, fue
llevado a cabo por Vincenzo Russo, hijo
del fundador Antonio, en 1936. Entre los
emprendedores del sector, Vincenzo Russo
poseia una licenciatura en quimica indus-
trial por la Universidad de Napoles, hecho
inusual en aquel tiempo entre los espe-
cialistas. Vincenzo constituyé una nueva
sociedad y dio un impulso modernizador
a la empresa.

El comienzo de la segunda guerra mun-
dial ralentiz6 considerablemente la produc-
cion, la cual volvié a adquirir un buen ritmo



en 1943 con la produccion de licores tipi-
cos locales. Sin embargo, la ralentizacion
de la actividad no detuvo el espiritu em-
presarial de la familia Russo. En el terreno
situado en la parte trasera de la casa de la
familia se encontraba el laboratorio. En su
interior fue creado un bar con la destileria

RUSS0

&1936 DISTILLERIA
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HISTORIA

ENLA
FOTOGRAFIA EN
LA PARTE
SUPERIOR, EL
PRIMERO A LA
IZQUIERDA ES
VINCENZO
RUSSO
DURANTE UNA
REUNION DE
EMPRESARIOS
DE LA REGION
CAMPANIA.
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anexa, no precisamente legal, para seguir
destilando y atender a los clientes, los cua-
les eran en una gran parte militares de las
fuerzas aliadas y tropas eslavas. Ensegui-
da después de la guerra ese laboratorio/
destileria ilegal se cerrd y se utiliz6 como
depdsito para los orujos de uva.

Entre los productos histéricos de la Des-
tileria Russo recordamos un licor de anis
particular que tuvo mucho éxito. Este Anis
se producia anadiendo manzana Annurca
y citricos. Su sabor se caracterizaba por
una nota fresca y terrosa derivada de la
tipica manzana de Campania, que tradicio-
nalmente se cultiva en suelo.

Otro producto histoérico de la Destileria
Russo era un Vermut producido con vino de
un vinedo autéctono de Campania: la Mos-
catella de Val Calore. Inspirado por una
antigua tradicion campesina en homenaje
a la madre de Vincenzo, que solia gustar
diariamente una copa de vino especiado a
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la cual anadia una gota de aceite.
En 2007 la empresa enfrenté una pro-
funda renovacion e inaugurd un nuevo



centro de investigacion, produccion y des-
tilacion en Mercato S. Severino (Salerno).
El lider de la empresa era Guglielmo Rus-
so (3% generacion), hijo de Vincenzo, que
siguid la tradicion y la pasion de la fami-
lia. En 2008 se fund6 una nueva marca,
Campania Acquaviti, una empresa conjunta

entre las familias Russo y Castagner, de la
homdnima destileria véneta dirigida por el
experto endlogo y destilador Roberto, con
el objetivo de activar un nuevo modo de
destilar y promover la imagen de la Grappa.
En 2010 comenzod otra importante colabo-
racion con Piero Mastroberardino, para el

LA EMPRESA

EN LA PARTE
SUPERIOR LA
DESTILERIA
ACTUAL EN S.
SEVERINO.
AQUI ARRIBA
EL
DEPARTAMENTO
BARRICAS Y
LOS
ALAMBIQUES.
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RUSSO

uso de los orujos de uva autdctonos de
Campania en la creacién de Grappas como
“Radici” y “Novaserra”.

En la nueva estructura productiva se
encuentra un centro de visitantes con tien-
da, bar y sala para la formacion. En los
5.000 m2 de superficie se desarrollan el
departamento dedicado a la elaboracion
de licores, los laboratorios de investiga-
cioén, desarrollo y calidad, tres lineas de
embotellamiento automaticas (para una
capacidad productiva diaria de 10.000
botellas) y una destileria moderna dotada
de instalaciones de método continuo y dis-
continuo de cobre, un alambique artesanal
de 500 I. para destilar al vacio y la sala de
barricas donde reposan los productos mas
preciados de la empresa. Para garantizar
estandares sumamente elevados existe
incluso una colaboracion con la Universi-
dad de Salerno (quimica y botanica), que
deriva de la Escuela Médica Salernitana,
activa desde la Edad Media hasta el ano
1811 y que tanto contribuy6 al estudio de
los licores y de la destilacion.

Entre los productos tradicionales de la
Destileria Russo se encuentran el Limon-
cello obtenido del limén Sfusato de Amalfi



Aava il AQVA
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Fruttata hgrumats

IGR Foglioli, un licor obtenido de la elabora-
cién unicamente de las hojas de limén de
Procida, el clasico Nucillo, amargos y una
serie de Grappas. Entre éstas se encuen-
tra la “15 Uomini”, una Grappa anejada
durante 15 meses en barricas ex Ron ob-
tenida de una combinacién de orujos de
uva autéctonos, y otros monovarietales. El
nombre “15 Uomini” (15 hombres) deriva
del texto citado en la novela de piratas “La
Isla del Tesoro”.

En 2015 Vincenzo Russo (42 genera-
cioén), comenzd a conducir la empresa, Si
bien bajo la atenta mirada del padre Gu-
glielmo. Vincenzo decidié desde el princi-
pio dividir la destileria en dos sectores,
“Tradicion” e “Innovacion”. El primer ca-
SO se centra en licores tradicionales con
materias primas autéctonas. El proyecto
“Innovacion” es mas revolucionario y nace
de la colaboracion de Vincenzo Russo con
el bartender Flavio Esposito. En 2017 fun-
dan “Bespoke Distillery”, una marca que
se ocupa de nuevos licores, dedicada al
mundo de la cocteleria, a tendencias y a
productos novedosos. Uno de estos es
“Agva di Gin”, una coleccion inspirada en
el mundo de los perfumes y en la pirami-

AQVA AQVA AQVA
Dl 1 ol
GIN Ll GIN
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PRODUCTOS

EN LA PARTE

. . - SUPERIOR LA

de olfativa utilizada para percibir las sen- SERIE "AQVA DI
. . . GIN". AQUI
saciones suscitadas por cada fragancia. ARRIBA LA
«“ ) H SALA DE
Agva di Gin” se plasma en 5 versiones, EXPOSICIONES
21 di i . DE LA

tres de las cuales ya es’Fan disponibles: DESTILERIA. EN
de Citricos, Floral, Especiada. Todas con ANI'}II\Elsl;(\)?R"\IIEt
40% ABV, las “Agva di Gin” tienen cuerpos BARTENDER
aromaticos muy refinados en los cuales ESP%LQ,‘%

destacan muchos botanicos como berga-
mota, mandarina, limén Sfusato de Amal-
fi, hojas de citricos, lavanda, capullos de
rosas, galanga, cardamomo. Sumamente
adecuados en mezcla, permiten proporcio-
nar nuevas caracterizaciones a la misma
bebida y diferentes experiencias olfativas.
Las otras versiones “Agva di Gin” que es-
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RECETAS DE FLAVIO ESPOSITO

MIO CARO

INGREDIENTES

e 10ml Mezcal

e 30ml Vermut Sospeso, “Receta con café”

* 10ml Sangue Morlacco Luxardo

e 30ml Bitter Macchia

Técnica: stir & strain. Copa: tumbler bajo. Acompaiamiento:
oblea de café

TORERO

INGREDIENTES

e 20ml Scotch Whisky

e 30ml Vermut Sospeso

e 20ml Strega

e 20ml Zumo de naranja

Técnica: stir & strain. Copa: tumbler bajo. Decoracion: cereza
con café

PROFUMO PUNCH

INGREDIENTES

e 45ml Aqva di Gin preferida (Floral/de Citricos/Especiada)
e 15ml Sherry Fino “Tio Pepe”

e 30ml jarabe de miel, lima y galanga hm

e Complete con Ginger Ale hasta llenar

Técnica: shake & strain. Copa: highball o taza. Decoracion:
flores comestibles / cascara de lima / galanga deshidratada,
en base a la Aqva di Gin utilizada.

AQVA DI GIN & TONIC

INGREDIENTES
e 60ml Aqva di Gin preferida (Floral/de Citricos/Especiada)
* Agua tonica
Técnica: build. Copa: tumbler. Decoracidn: flores comestibles
/ cascara de lima / galanga deshidratada en base a la Aqva
di Gin utilizada.
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Il testamento del nonno

tan por lanzarse son Frutada y Marina.

Otro proyecto Bespoke Distillery une la
tradicion del Vermut piamontés con el ri-
to del café napolitano. Esta union origind
el Vermut Sospeso, el primer Vermut de
Café. Entre los botanicos de este Vermut
se encuentran artemisia pontica, naranja
dulce, chiretta, ruibarbo, madera de san-
dalo, cuasia, vainilla y por supuesto café,
18% ABV. Vermut Sospeso es un producto
clasico y contemporaneo en el cual el sa-
bor de fruta seca se percibe en el paladar
con un ritmo fluctuante de acidez que deja
lugar a destellos de dulzura.

En 2020 la Destileria Russo lanzara
al mercado un Brandy que reposa desde
hace 50 anos en sus bodegas. Para los
que desearan profundizar la historia de la
destileria y de las vicisitudes de la fami-
lia Russo hay un libro “ll testamento del
nonno” escrito por Anna Russo, hermana
de Vincenzo.

Vittorio Brambilla



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.
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El tonlco Checo tlene mas de 200 anos
de historia. Se volvido famoso

en 1900 y sumamente popular después
de la Primera Guerra Mundial

DE LUCA RAPETTI

mediados del siglo XIV el empe-
rador Carlos IV supo de la exis-

tencia de una localidad en la
actual Republica Checa donde
se llevaba a cabo una actividad termal
intensa. El emperador se hizo construir un
asentamiento urbano, con el objetivo de
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aprovechar los beneficios naturales apor-
tados por la calidad del agua que brotaba
de ahi. De esta manera se fundé la pe-
quena ciudad de Karlovy Vary denominada
asi en homenaje a su emperador y cuyo
auténtico desarrollo se produjo tan sélo
a partir del siglo XVI.



Karlovy Vary, llamada también Carlsbad
en aleman, tuvo una serie de experiencias
historicas que influyeron negativamente
en su popularidad y redujeron el flujo de
turistas para tratamientos termales. Sin
embargo, el siglo XIX y el espiritu de la
revolucién condujeron a la creacion de
una linea de ferrocarril que, junto con
los grandes éxitos en el tratamiento de
la diabetes, aseguraron a la ciudad una
cantidad de visitantes considerable. Fi-
guras publicas como Gogol, Lizst, Freud,
Barrande, Fontane, Dvo’k, Marx, Brahms y
muchas otras que visitaban esa localidad
contribuyeron de manera significativa a
aumentar su reputacion.

El 17 de septiembre de 1769 en Kar-
lovy Vary naci6 Josef Vitus Becher, hijo
del empresario Johann Wenceslas Becher
(1729-1784) y sobrino del especialista
en tratamientos termales David Becher
(1725-1792). Inicialmente, Josef asistio
a la escuela primaria en Doupov y luego
al Piarist College en Ostrov.

Después de trabajar junto con su ma-
dre en la actividad comercial de la familia,
es decir la tienda “DXm U T skXKivanX”,
que se traduce literalmente “Casa de las
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Tres Alondras”, Josef adquiridé experiencia
en la empresa Vaclav Biedermann et Co.,
especializada en el comercio de especias,
alimentos y otros productos de primera
necesidad.

En 1794, a los 25 anos, Becher volvid
a trabajar en la tienda de la familia y logré
alquilar una pequena destileria local, don-
de comenzd sus experimentos para crear
licores e infusiones, ademas de producir
destilado de vino.

Como mencionado anteriormente, la fa-
ma de Karlovy Vary como destino turistico
termal crecid sobre todo a partir del siglo
XIX y precisamente en 1805 el Principe
Maxmillian Friedrich von Plettenberg acu-

BECHEROVKA

A LA IZQUIERDA
JOSEF VITUS
BECHER. EN LA
PAGINA DE AL
LADO UNA_
FOTOGRAFIA
HISTORICA DE
KARLOVY VARY.
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dié a Karlovy Vary para curar una enfer-
medad de la que padecia. Lo acompano
su médico personal, el doctor Christian
Frobrig que venia de Inglaterra. El Principe
y Frobrig alojaron en la farmacia de Becher
y asi Josefy Frobrig comenzaron a compar-
tir puntos de vista e informaciones sobre
las preparaciones a base de hierbas. Los
frecuentes encuentros favorecieron una
amistad mutua, que se concluy6é cuando
el principe y Frobrig dejaron la ciudad. Al
irse, el médico inglés le regalé a Becher
una receta que habia elaborado para un
remedio gastrico. Becher se concentro to-
talmente en la férmula, trabajé en ésta du-
rante dos anos, perfecciond las dosis de
los ingredientes, el contenido alcohdlico y
muchos otros parametros, hasta elaborar

su receta final. Como muestra de grati-
tud, Becher decidio llamarla “Carlsbader
English Bitter”, luego fue cambiada por
“Original Karlsbader Becherbitter”.
Inicialmente, el producto fue comercia-
lizado en forma de remedio gastrico toni-
co-amargo que se dosificaba en gotas y se
vendia solamente en la ciudad. En poco
tiempo, el éxito del remedio hizo que fuera
solicitado no s6lo en los demas centros
urbanos del reino sino también mas alla
de las fronteras. Becher, que se habia ca-
sado dos veces y habia tenido dieciséis
hijos, confi6 la gestion de su empresa al
hijo Johann (Jan) Nepomuk Becher (1813-
1895) en 1838. Jan decidié embotellar el
producto en botellas de medio litro y luego
en las que tenian la tipica forma aplasta-

INVENCIONES

A LA IZQUIERDA
1866, THE
ORIGINAL

KARLSBADER
BECHERSBITTER.
AQUI ARRIBA
UN DIBUJO DE
LA BOTELLA.
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BECHEROVKA

A LA DERECHA
GUSTAV
BECHERY,
ARRIBA, LAS
TAZAS
REALIZADAS
POR EL.

da, que fueron ideadas por el cunado de
Jan, Karel Laube, en 1866.

A partir de 1840, la produccion del licor
fue trasladada a Villa Philadelphia, cerca
de la tienda de la familia Becher, la cual
mas adelante durante ese mismo ano
fue cerrada definitivamente. En 1867 Jan
también fue el artifice de la construccion
de una nueva fabrica en Steinberk, hoy
conocida como Becherplatz, en la cual se
instalaron maquinaria y equipos moder-
nos, mas adecuados para una produccion
a gran escala.

Gracias al desarrollo del transporte por
ferrocarril en Karlovy Vary en 1870, cer-
ca de la fabrica de Steinberk, la exporta-
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cién de Becherbitter se extendié incluso
a Alemania y Francia, obteniendo un gran
éxito. S6lo un ano después, en 1871, el
hijo Gustav Becher (1840-1921) asumié
la gestion de la empresa y la condujo du-
rante casi tres décadas, desarrollando
también las tipicas tazas de porcelana
blanca para servir el licor.

A lo largo de sus doscientos anos de
historia, Becherovka ha obtenido nume-
rosos reconocimientos internacionales,
pero probablemente el mas importante
fue el que se le otorgd en la Exposicion
Universal de Paris de 1900.

En 1904, la empresa Becher se convir-
ti6 en el suministrador de la corte imperial
y se enviaron 50 litros de Becherbitter al
mes a la villa vienesa de los reales. Ini-
ciaron también los primeros intentos de
falsificacion del tipico amargo checo, y
precisamente en 1904 la familia Becher
emprendid por primera vez acciones lega-
les contra un intento de plagio. Fue sélo
el primero de muchos otros intentos de
copia que se realizaron después. En 1910
los hermanos Rudolph y Michael tomaron
el control de la Becher, centrandose en las



exportaciones y el diseno de las botellas
de viaje.

Becherovka se volvié famoso en to-
do el mundo durante la Primera Guerra
Mundial, cuando fue enviado a los sol-
dados en el frente de batalla, y asi llegd
incluso a Turquia y Egipto. En 1922, las
denominaciones “Becherovka” y “Becher
Bitter” se registraron oficialmente como
marcas. Finalmente, en 1938, Bechero-
vka, que gradualmente fue vendido con

SpezaliPROM [YECHER ¥

Original —,
=Carlsbad

ENGLISH

Appetizing drinks made
from herbs that cure.

varios nombres como “English Bitter”,
“Karlsbader Bitter”, “Carlsbader Becher-
bitter” etc., llegd a Inglaterra, tierra natal
de uno de sus dos creadores: el doctor
Christian Frobrig. Esta espera, que durd
133 anos, termind gracias a la obra de

DISENO

A LA IZQUIERDA
EL PROTOTIPO
DE LA BOTELLA
DEL BITTER.
AQUI ARRIBA
UNA
PUBLICIDAD DE
1904 Y, ABAJO,
UNA DE 1938.
A LA IZQUIERDA
HEDDA EMILIE
BECHER.
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Lord Walter Runciman, que represent6 In-
glaterra y Alemania en las negociaciones
con la Alemania nazi sobre la cuestion de
los alemanes-bohemios.

El dltimo miembro de la familia Becher
y la dnica mujer en conocer los secretos
de Becherovka fue Hedda Becher (1914-
2007). La empresa asumio la gestion de
la sociedad en 1941, pero fue suspendida
debido a la Segunda Guerra Mundial y fue
necesario emitir una nueva receta para
entregarla al gobierno estatal. Durante el
periodo de la Checoslovaquia socialista,
cuando la empresa fue nacionalizada, Be-
cherovka se convirtié en uno de los arti-
culos de exportacion de mayor éxito. He-
dda Becher comenz6 a producir el mismo
licor en Alemania Occidental y después de
1972 vendio la empresa a Underberg, con
la cual la Karlovy Vary Becherovka com-
partié el mercado de Europa occidental.

En 1973, a raiz del continuo éxito y
expansion de Becherovka a escala inter-
nacional, se construyd un depdsito nuevo
y mas grande en la pequena ciudad de
Karlovarske Bohatice. Entre 1997 y 2001
el proceso de privatizacion eliminé el con-
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.GHEROVK

trol estatal de Becherovka que habia du-
rado 57 anos. Actualmente, Becherovka
todavia mantiene sumamente fuertes sus
raices y su caracteristico perfil aromatico,
formado por una combinacion de hierbas,
especias, raices y otros ingredientes se-
cretos, cuya receta es conocida sélo por
dos empleados de la empresa, el director
de produccion y el director de desarrollo y
estrategia de mercado.

También el agua, que hoy en dia sigue
siendo famosa por el elevado contenido
de minerales y las propiedades benefi-
ciosas, juega un importante papel en el
resultado final de Becherovka. A la mezcla
global se anade luego azlcar y se embo-
tella con un grado alcohdlico final de 38°.

Transcurridos ya mas de 200 anos des-
de cuando Josef Becher fue el primero
en elaborar la receta de su Carlsbader
English Bitter, hoy Becherovka representa
un signo importante de la tradicion lico-
rera de la Republica Checa, en la “ciudad
de las 12 fuentes”, donde Becherovka se
considera desde siempre la “13? fuente”
de Karlovy Vary.

Luca Rapetti
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RECETAS BECHEROVKA

FIG OF HEART de Paolo D’Amore
Beat Spirits & Kitchen - Policoro (MT)

INGREDIENTES

* 40ml Spiced Rum de higo

e 20ml Becherovka

e 15ml cordial de combava

e 10ml solucion citrica

e gotas de goma arabiga

* dos chorros Bob’s Winter Bitter

Técnica: shake & strain. Copa: Nick & Nora. Decoracion: chispas de higo.

THE EXPEDITION de Michele Mariotti
Mo Bar - Mandarin Oriental - Singapur

INGREDIENTES

e 35ml Becherovka

e 25ml Cocchi Americano

e 40ml café verde fermentado

e 30ml zumo de lima

e 15ml aziicar

Técnica: shaker. Copa: OF, servido con hielo. Decoracion: hoja de combava

SEX ON THE BEACH-ER de Giuseppe Capotosto
Loud Bar - Terracina (LT)

INGREDIENTES

e 30ml Vodka Decision

e 30ml Becherovka

e 20ml zumo de lima

e 20ml Elisir Bigorade Bordiga 1888

e 2 chorros Lemon Bitter The Bitter Truth

e Complete con Sodarosa J Gasco

Técnica: shake. Copa: tumbler alto. Decoracion: menta y cascara de naranja

BECHEROVKA STRASS de Chicco Greco - Spirito - Brindisi

INGREDIENTES

e 30ml Brandy blanco Gentlemate

e 30ml Becherovka

* 20ml honey mix eucalipto

e 3 chorros solucion salina

* 2 chorros Angostura bitter

e 3 chorros Peychaud’s bitter

Técnica: build. Copa: taza Julep. Decoracion: hojas de menta
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| ie bhTe K:ife)a'A ISLAY MIST

EL EQUILIBRIO DE LA SINTESIS

Creado para los jovenes, es un hibrido
que hace historia. Desde 1922

DE VITTORIO BRAMBILLA

slay es un escollo de 600 km=? con
poco mas de 3.000 habitantes, un
protagonista de la historia del Scotch

Whisky. Su encantadora historia esta
vinculada con la de las destilerias que
la volvieron famosa y de las cuales es
la cuna.

Habria siempre mucho que decir de Is-
lay. Porque Islay esconde otros pequenos
tesoros. Como Islay Mist Scotch Whisky,
un “hibrido” que nacié como obsequio de
un padre, un tal Margadale, terrateniente
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del Islay House, para su hijo cuando cum-
plié veintiun anos en 1922. La receta
fue creada con un criterio preciso, con
las mismas atenciones y cuidado que un
padre puede ofrecer a su hijo.

El contexto en el cual se origino Islay
Mist es curioso y singular. Los invitados
a la fiesta de cumpleanos del joven Mar-
gadale eran en su mayoria muchachos.
Uno de los single malt locales mas co-
nocidos, el Laphroaig era demasiado
fuerte y dificil para satisfacer el gusto
de los invitados mas jovenes que ha-
brian asistido a la fiesta. Por lo tanto,
Margadale dispuso que se mezclara
el turboso Laphroaig con una variedad
de maltas de las Highland con las que
contaba en ese momento. Se deseaba
suavizar el Laphroaig y se eligieron el hi-
ghlander Glenlivet y algunos Whiskys de
las Lowland. El equilibrio obtenido gusto
y a partir de ese momento comenzo la
historia del Islay Mist que tiene en su
nombre su ADN.

Hoy Islay Mist se encuentra en mas de
50 mercados de todo el mundo, produ-
cido por MacDuff International Ltd, una
de las pocas empresas productoras de
Scotch Whisky que permanecieron inde-
pendientes con sede en Glasgow.



Islay Mist se presenta con varias re-
ferencias. Islay Mist Peated Reserve es
un Scotch Whisky turboso mezclado. Su
mezcla sigue siendo una base de Island
Single Malt turboso con una mezcla de
maltas Highland y Speyside. Sus perfu-
mes son sumamente intensos y equi-
librados, suaves y penetrantes. Color
intenso, dorado con reflejos de color
ambar, al paladar es extraordinariamen-
te suave con notas de citricos y un final
especiado que se alterna entre canela
y vainilla que ofrecen una nota dulce,
envolvente y aterciopelada, la cual pro-
bablemente es la clave por la cual Islay
Mist es tan apreciado por los jovenes.

Islay Mist 8 yo se suaviza con la crian-
za en barricas de Sherry Fino y Manza-
nilla. Al olfato es mas penetrante, al pa-
ladar se extiende suavemente liberan-

ISLAY MIST & SMOKY GINGER

50ml Islay Mist
Fever Tree Smoky Ginger Ale

Build in a highball glass over cubed ice, stir.
Garnish with orange wedge.

do las tipicas notas ricas de gusto del
Manzanilla que se combinan con el matiz
ahumado del Whisky turboso.

En fin, Islay Mist The Original Peated
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AND I SOLEMNLY SWEAR THAT, WHILE THE EXTERIOR
MIGHT HAVE RECEIVED A SMOKING MAKE-OVER, THERE
HAS BEEN NO CHANGE TO THE GOLD-MEDAL

WINNING WHISKY. HONEST.

1920’ 1990’
| |

2010% Present
| |

Blend (40°) probablemente la mejor ex-
presion del Islay Mist, para los aficiona-
dos de la marca es lo mejor de lo mejor.
En este caso tenemos un Whisky tipo
premium blended a partir de Whiskys es-
coceses anejados, el mas caracteristico
de los cuales es el Laphroaig. El Whis-
ky mantiene decididamente su caracter
turboso que permanece fiel a la receta
original de 1922 del primer Islay Mist
mezclado por Lord Margadale. Su agra-
dable suavidad lo acerca a los gustos
de los consumidores contemporaneos.

Es un producto de gran calidad y sus
mezclas acentuan la complejidad de las
maltas turbosas de Islay. El gusto se ca-
racteriza como mezcla fina y seductora
de turba y algas, fuertes aromas de trigo,
sostenido por un fondo salado y por un
cautivante aroma de malta dulce.

A pesar de su mezcla, Islay Mist repre-
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senta una sintesis perfecta de las notas
inconfundibles de la lluvia, del humo, del
aire y del mar que se encuentran en las
maltas de Islay, atenuadas por el tono
suave y seductor de las Highland.

La gama se completa con un 10 yoy
un 12 yo.

Islay Mist se caracteriza por ser tanto
ecléctico en mezcla como clasico en el
consumo meditativo, puro o con hielo.
Dave Broom, el escritor del Whisky, lo
definié “una joya”, su colega Jim Murray,
una de las voces mas prestigiosas del
mundo del Whisky, define el Islay Mist
“fascinante y descarado”.

Islay Mist sigue obteniendo un gran
nimero de premios y reconocimientos
en los concursos de todo el mundo y se
estan preparando nuevas referencias.
Esperamos con curiosidad.

Vittorio Brambilla
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A FUEGO SUAVE

Ventajas y virtudes del sous vide,
la técnica de |la coccidn al vacio

DE GIOVANNI CECCARELLI

ous-vide (pronunciacion su vid)
es una técnica de coccidon que
consiste en la inmersion de los
ingredientes en un bano de agua
a temperatura controlada, sellados, prefe-
riblemente al vacio, en bolsas de plastico
especificas. Algunas veces se denomina
también coccidn a baja temperatura, pero
no es la mejor definicion posible porque
los instrumentos utilizados pueden calen-
tar el agua incluso a temperatura elevada.

La palabra sous-vide significa “al vacio”
en francés. Los pioneros de esta técni-
ca fueron dos chefs franceses, Georges
Pralus y Bruno Goussault, que a mediados
de la década de 1970 comenzaron a apli-
car este método de coccion en sus restau-
rantes. Sin embargo, la idea de cocer los
alimentos a baja temperatura, controlada
y por un tiempo prolongado fue de Benja-
min Thompson, cientifico britanico de la
segunda mitad del siglo XVIII.

Thompson sostenia que non era la vigo-
rosa ebullicién que cocia los alimentos si-
no el calor, su intensidad y la duracion del
proceso, que el combustible utilizado para
mantener la ebullicién se desperdiciaba
totalmente y que los alimentos cocidos a
“fuego suave” eran mas gustosos. Para
demostrar esto sometié a algunos de sus
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amigos a la primera degustacion realiza-
da a ciegas que se conozca: cocidé una
pata de carnero a la manera tradicional
de la época (asada) y otra en un particu-
lar horno inventado por €l que permitia la
coccidn durante un tiempo prolongado a
baja temperatura. No hace falta decir que
los invitados prefirieron el carnero cocido a
baja temperatura porque era mas gustoso
y suculento.

La coccion sous-vide conlleva numero-
sas ventajas. En primer lugar, permite un
control total del sabory la consistencia de
los alimentos cocidos de esta manera. Un
trozo de carne, pescado, fruta o verdura,



sumergido en un bano de agua a tempe-
ratura controlada, alcanzara de manera
uniforme la temperatura de coccion desea-
da, cociéndose de manera homogénea. El
mismo trozo de carne, cocido en sartén,
tendra una temperatura sumamente ele-
vada en la parte exterior mientras que en
la parte interior la temperatura sera sig-
nificativamente mas baja: la carne estara
demasiado cocida en la parte exterior y
cruda en la parte interior. Configurando la
temperatura con precision se alcanzara el
nivel de coccidon deseado sin que se pase
y este resultado sera siempre repetible.
Asimismo, los alimentos cocidos de esta
manera quedan mas suculentos (jugosos)
respecto a los mismos cocidos de manera
tradicional: la pérdida de liquidos es sig-
nificativamente inferior.

Otro aspecto fundamental es el uso del
sellado al vacio. En realidad, para un uso
doméstico o de todos modos limitado, no
es necesario sellar los alimentos perfecta-
mente al vacio antes de cocerlos, sin em-
bargo para un uso profesional hacer esto
es seguramente ventajoso. El sellado al
vacio permite limitar el proceso por el cual
se estropean los alimentos en contacto
con el oxigeno como el oscurecimiento
de la carne, de la fruta, de la verdura y
permite una transferencia de calor mas
eficiente del agua al alimento. En efecto,
si en el interior de la bolsa se encuentra
también aire, la transferencia de calor no
es perfectamente uniforme.

El dltimo aspecto, igualmente importan-
te, es la conservacion: el sellado al vacio
limita la contaminacion cruzada garanti-
zando una mayor seguridad alimentaria.
Si no se dispone de una maquina para el
sellado al vacio es posible eliminar el aire
que se encuentra en el interior de la bolsa
sumergiéndola lentamente en el agua que,

ejerciendo presion por todos los lados,
hara salir el aire. Ahora, cierre con cuidado
la bolsa. Esta técnica se puede utilizar
s6lo con bolsas dotadas de cremallera.

Desde hace algunos anos la coccion
sous-vide se utiliza ampliamente incluso
en los bares. En particular se utiliza pa-
ra realizar infusiones en alcohol u otros
liquidos, para acelerar el proceso de ex-
traccion por osmosis 0 para cocer fruta
o verdura. Cuando se desea aromatizar
un destilado o crear un licor a partir de
hierbas, especias o fruta es posible hacer
mas eficiente la infusion y ahorrar tiempo.
Al mezclar el producto alcohélico deseado
con el agente aromatizante en una bolsa,
se hace salir el aire segun lo indicado
anteriormente o bien con una maquina
para el sellado al vacio de campana y se
sumerge todo en agua caliente.

La temperatura del agua, en base a la

EN LA PARTE
SUPERIOR
BRUNO
GOUSSAULT,
PIONERO DE LA
TECNICA DE
COCCION
SOUS-VIDE.
AQUI ARRIBA,
GEORGE
PRALUS, OTRO
PIONERO DE LA
TECNICA. EN LA
PAGINA A LA
IZQUIERDA
BENJAMIN
THOMPSON,
CIENTIFICO,
FUE EL
PRIMEROQ EN
TEORIZAR LA
COCCION A
BAJA
TEMPERATURA.
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INSTRUMENTOS

LA TECNICA
SOUS-VIDE
PERMITE UNA
COCCION MAS
UNIFORME DE
CARNE, FRUTA Y
VERDURA. AQUI
AL LADO UN
RONER
DOMESTICO,
EXCELENTE
PARA COCER
PEQUENAS
CANTIDADES DE
ALIMENTOS Y
PARA EL BAR.
MAS A LA
DERECHA UN
RONER
PROFESIONAL,
GENERALMENTE
UTILIZADO EN
LAS COCINAS
DE LOS
RESTAURANTES.

materia prima utilizada, puede variar entre
50y 70°C. El tiempo necesario también
es variable, sin embargo, dos horas de
infusion son a menudo suficientes a me-
nos que se utilicen especias muy duras o
grandes cantidades de solvente. Infundir
1 litro de Gin requiere menos tiempo res-
pecto a infundir 5 litros porque calentar
de manera uniforme un volumen mayor
de destilado requiere mas tiempo. De la
misma manera, extraer aromas de pétalos
de rosa requiere menos tiempo respecto
a la extraccion de aromas de la corteza
de quino.

El sous-vide puede ser utilizado inclu-
S0 para mejorar el proceso de extraccion
de un liquido por osmosis. Si se debe
realizar una gran cantidad de oleo sac-
charum, es posible colocar cortezas de
citricos y azucar en una bolsa sellada al
vacio y sumergir todo en agua caliente:
mientras mayor sea la temperatura del
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agua, mayor sera la extraccion de liquido.
En este caso no recomiendo sobrepasar
los 50°C (generalmente no sobrepaso los
40°C) para evitar que la fruta se cueza.
Una explicacion del fenémeno, aunque tal
vez no sea la unica, podria ser el aumento
de la presion osmética a raiz del aumento
de la temperatura.

Por ultimo, esta técnica permite cocer
la fruta (o la verdura) y obtener un nuevo
aroma y una consistencia diferente. La
fruta, una vez que se haya cocido, se pue-
de utilizar como contorno o bien directa-
mente como ingrediente. Haga la prueba
de cocer con la técnica sous-vide algunas
rodajas de pina y, cuando hayan alcanzado
el nivel de coccion deseado, aselas de
manera veloz.

Antes de hacer experimentos de mane-
ra casual, se aconseja consultar las nume-
rosas tablas, disponibles en linea, en las
que temperatura y tiempo de coccion se
ponen en relacion con el tipo de materia
prima y espesor. Una rodaja de pina de 2
cm de espesor se cocera seguramente
antes que una de 5 cm de espesor.

En conclusion, un roner o un bano ter-
mostatico, junto a una maquina para el
sellado al vacio (mejor si es de campana)
ofrecen gran versatilidad y facilidad de uso
tanto en el bar como en la cocina y permi-
ten, con una pequena inversion, mejorary
diferenciar la propuesta de su actividad.

Giovanni Ceccarelli
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