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«Crear experiencias desde el conocimiento»

Algo estd cambiando detras de las barras.
Javier Caballero revoluciona la cocteleria con
la creatividad como arma: hielos ahumados,
cocteles dentro de un panal, gin-tonics que
emergen de entre nieblas aromaticas... Un
despliegue de innovacidn al servicio del sabor
que auna la cocteleria tradicional y las Ultimas
técnicas de la alta gastronomia. Conocimiento,
inspiracion, armonia, precisiony puesta en es-
cena son las claves de los procesos creativos
de un bartender convencido de que las posibili-
dades de la mixologia son ilimitadas.

En este libro, Javier Caballero nos presenta los
cocteles clasicos por excelencia y nos ensena
a preparar sus propias versiones. A través de
consejos y explicaciones técnicas introduce
los conceptos de la «Cocteleria Evolutiva»: la
importancia de estudiar a fondo el producto,
de dominar las técnicas y, sobre todo, de con-
ocerse a uno mismo como barman. Asi, nos
demuestra que utilizando el conocimiento y la
creatividad es posible transmitir ideas, sen-
timientos y emociones con nuestros cocteles.

Librooks www.librooks.es

Javier Caballero es un bartender entusias-
ta y con una curiosidad inagotable. Acumula
mas de 15 anos detras de las barras durante
los que ha trabajado en todo tipo de establec-
imientos: hoteles, bares, caterings de coctel-
eria, consultorias... Su trayectoria le ha llevado
también a ejercer de ponente en congresos y
de brand ambassador de marcas de primera
linea a nivel nacional e internacional. Actual-
mente imparte formaciones de mixologia en
sus talleres Liquid Experience y Liquid Club y
es asesor en la cocteleria Doble y el restau-
rante LEggs del chef Paco Pérez en Barcelona.

www.javiercaballero.es
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EL PRODUCTO




RECETA

Directo

60 ml de prosecco u otro vino
espumoso

45 ml de Aperol

30 ml de soda

1 rodaja de naranja

Ponemos todos los ingredientes en
un vaso On The Rocks con hieloy
acabamos con una rodaja de naranja.

THE CLASSIC

SPRITZ

Celebracion, ocio diurno, amigos, bares llenos de bullicio. El Spritz
sintoniza con la tradicion mediterranea del aperitivo, que en Espana
llevamos a cabo con el vermut. Aunque su origen se encuentra en el
noreste de Italia —en el Véneto—, se popularizd en todo el territorio
italiano y ahora también fuera del pafs, gracias en gran parte a una
marca comercial [Aperol].

Se cree que su origen esta en el periodo en el que las tropas aus-
trohlngaras estaban desplegadas en el noreste de ltalia, entre los
siglos xvii y xix. Los soldados encontraban los vinos de la zona dema-
siado fuertes, asi que implantaron la costumbre de rebajarlos con un
poco de agua carbonatada, aportando de esta manera la burbuja de
la cerveza, a la que estaban mas habituados. De ahi que la teoria mas
creible sobre el origen del nombre del coctel sea la que apunta que
spritz procede de spritzen, en aleman «rociar» o «mezclar con soda».

Hoy en dia esa mezcla de vino con gas se ha sustituido por prosecco
—vino blanco espumoso italiano, seco o extra seco— o bien por
champan. El Spritz es el perfecto ejemplo de los cocteles elaborados
con espumosos. El alcohol y el gas son dos de sus principales ingre-
dientes, mientras que el tercero es el bitter, que le aporta color y su
indispensable punto amargo.

En la teoria coctelera se explica que existen dos tipos de bitters: los
«potables» y los «no potables». Ejemplos claros de los primeros son
el Campari y el Aperol que se usa para el Spritz. Los segundos son
aquellos bitters que se comercializan en pequenos frascos, usados en
infimas cantidades para dar un toque especial a determinados cécte-
les y elaborados a partir de hierbas o especias, imposibles de tomar
solos (hablaremos de ellos méas adelante, p. 240).

En Milan, Venecia, Treviso o Verona, antes de la comida o de la cena,
se acude a los bares para tomar un Spritz acompanado de pequenos
bocados que se ofrecen en las barras: es el tapeo espanol a la italia-
na, el clasico aperitivo.

SPRITZ / LAMPONE SPRITZ

LAMPONE SPRITZ

Creado para Perrier en mayo de 2013.

Como en muchas de mis propuestas, la idea de hacer una variante de
un coctel clasico como el Spritz tenia como objetivo aportarle notas
mas frescas. En esta ocasion he anadido al Aperol unos toques dulces
no demasiado invasivos al infusionarlo con la frambuesa y la cédscara
de mandarina.

Una propuesta perfecta como aperitivo para los dias calurosos.
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SPRITZ / LAMPONE SPRITZ

LAMPONE SPRITZ

RECETA

45 ml de Aperol infusionado con
frambuesa y piel de mandarina*

45 ml de agua Perrier

45 ml de cava Ninna de Nuit Alexan-
dra

1 frambuesa

Spritz texturizado**

Xilitol

1 twist de mandarina
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PREPARACION DEL COCTEL

Llenamos con hielo un vaso On the
Rocks previamente enfriado, ana-
dimos los ingredientes en el orden
indicado y removemos ligeramente,
para homogeneizar pero sin perder
el carbonico.

Para acompanar, pinchamos una
frambuesa con un stick, rellenamos
el hueco con el Spritz texturizado, la
espolvoreamos con xilitol y la apoya-
mos en el borde del vaso. Acabamos
con el twist de mandarina.

PREELABORACIONES

*APEROL INFUSIONADO CON
FRAMBUESAY PIEL DE MANDARINA

- 450 ml de Aperol
- 150 g de frambuesas
-5gde piel de mandarina

Envasamos todos los ingredientes
al vacio.

Ponemos al bafo maria durante
60 minutos a 52 °C.

Dejamos reposar un dia antes de su
utilizacion.

**SPRITZ TEXTURIZADO

- 50 ml de Aperol infusionado con
frambuesay piel de mandarina
(ver receta arriba)

-25mlde cava

-25 ml de agua Perrier

- 1 twist de mandarina

-2 g de Xantana Texturas Alberty
Ferran Adria

Mezclamos los tres primeros
ingredientes, apretamos la piel de
mandarina para extraer los aceites
esenciales y la descartamos.

Con la ayuda de un turmix incorpo-
ramos la xantana, batimos todo y
conservamos en nevera.




COCTELES PARA COMPARTIR / TEA UMESHU

TEA UMESHU

Creado en marzo de 2014 con ocasion del salon Alimentaria de Barcelona.

En esta ocasion me gustaba la idea de proponer distintas formas de tomar té mas alla de los consabidos
limény leche, e incluso atreverse a combinarlo con un poco de alcohol. También queria una propuesta que
se pudiera compartir, y qué mejor que un té con toda su ceremonia, para que nuestros invitados puedan

jugar con ella.

En esta receta, el umeshu (licor japonés de ciruelas maceradas, generalmente con alcohol y azucar) nos
aporta unos toques agridulces muy interesantes hasta para los que no gustan de las bebidas alcohdlicas.
Elté de jazmin anade a la receta unas notas aromaticas muy reconfortantes, el zumo de ardndanos aporta,
ademds de su fantastico sabor, un punto astringente y muchos beneficios para el organismo. Para acabar,
el agua Perrier le da un toque de frescor.

RECETA (2 PERSONAS)

80 ml de Choya Extra Shiso Umeshu
macerado*

150 ml de té de jazmin azucarado**

120 ml de zumo de arandanos

100 ml de agua Perrier

Pera
Lichi
Pensamientos

Jazmin

No siempre es facil proveerse de
shiso umeshu. Si no encontramos
el producto comercial de una
marca de calidad como Choya,
podemos aromatizar nosotros
mismos con shiso el licor de
ciruela al estilo japonés.

SHISO UMESHU

- 500 ml de umeshu
- 15 g de shiso morado

Envasamos todos los ingredien-
tes al vacio. Ponemos al bafio
marfa durante 90 minutos a

50 °C. Enfriamos y reservamos.
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PREPARACION DEL COCTEL

En una tetera con hielo, anadimos el
umeshu macerado, el té de jazminy
el zumo de ardndanos y removemos
bien.

Completamos con el agua Perrier.
En el filtro de la tetera, ponemos hie-
lo picadoy, sobre el hielo, colocamos
parte de las frutas maceradas en el
umeshu.

Estas cantidades estan pensadas

para una tetera doble, y para com-
partir.

PUESTA EN ESCENA

Presentamos la tetera sobre una
pizarra con dos vasos metalicos bien
frios.

PREELABORACIONES

* CHOYA EXTRA SHISO UMESHU
MACERADO

- 700 ml de Choya Extra Shiso
Umeshu

- 165 g de pera Concorde (equiva-
lente a una pera mediana), o la que
en ese momento de la temporada
esté mejor

- 25 g de lichis pelados y cortados
por la mitad

Mezclamos todos los ingredientes y
dejamos macerando un minimo de
2 horas.

Conservamos en frio.

**TE DE JAZMIN AZUCARADO

-9 g de té verde de jazmin
(Jasmine Dragon Pearls)

-500 ml de agua mineral

-30 ml de sirope de aztcar (1:1)

Infusionamos el té en el agua fria
durante 12 horas [en nevera).

Colamos bien y anadimos el sirope
de azlcar.

DE JAPON AL MEDITERRANEO

Hoy en dia, casi todos los productos del mundo estan a un
clic de distancia, asi que podemos experimentar con sabo-
res exoticos e incorporarlos a nuestras recetas sin grandes
problemas. Eso si, no me cansaré de repetir que lo primero
es estudiary conocer el producto para saber muy bien lo que
vamos a hacer con él. Si lo conocemos bien, serd mas facil
«traérnoslo a nuestro terreno»: adaptar su sabor a nuestros
gustos y su consumo a nuestras costumbres. Es sorpren-
dentemente facil descubrir la inspiraciéon cuando nos hemos
familiarizado con un producto, en apariencia, exdtico.

Veamos un ejemplo: el umeshu es un licor que se elabora
macerando el ume, un fruto parecido a un albaricoque o
una ciruela, muy popular en Japdn. Aunque existen muchas
marcas comerciales, en su origen es un producto casero,
facil de preparar, que consiste en dejar macerar ume en
un destilado con azucar dentro de un tarro durante un ano
entero. El resultado es un licor dulce y acido, al que se atri-
buyen propiedades beneficiosas para el sistema digestivo.

Aunque se puede tomar de muchas maneras [incluso ca-
liente), el umeshu es una bebida que, en la cultura japonesa,
se relaciona intimamente con el sol del verano.

En el Mediterraneo, esta idea de bebida veraniega nos re-
cuerda a las terrazas, a la sangria, a las tisanas, a las be-
bidas para compartir. Con este punto de partida, este coctel
se desarrolla de manera légica: queria adaptar el umeshu a
esta idea de bebida para compartiry al equilibro de sabores
de aqui, sin renunciar a su origen. Uno de mis productos fa-
voritos, el té, es precisamente una bebida de origen asiatico
que se acostumbra a tomar en grupo, a partir de una misma
tetera, lo que me llevo a preparar un coctel a base de té de
jazmin y umeshu, que complementé con zumo de aranda-
nos para anadir astringencia y secar el dulce, al que nuestro
paladar no estd muy acostumbrado. Por Gltimo, al servir el
coctel en una tetera, los consumidores sabran inmediata-
mente que se trata de una bebida de inspiracion asiatica y
pensada para compartir.
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RECETA

Directo

15 ml de granadina

120 ml de refresco de lima-limén

60 ml de zumo de naranja

1 guinda al maraschino

En un vaso alto y ancho con hielo,
servimos la granadina, el refresco
de lima-limén, el zumo de naranjay
removemos bien. Acabamos con la
guinda.

THE CLASSIC

SHIRLEY TEMPLE

No es necesario ingerir bebidas alcohdlicas para disfrutar de un céc-
tel refrescante y diferente. La cocteleria sin alcohol ofrece un mundo
de posibilidades a quienes por motivos de salud o de responsabilidad
quieran tomar un trago especial sin graduacién alcohélica.

Seguramente, todos sabéis que Shirley Temple fue una nifa actriz
que cautivo al publico en la década de los afos treinta: figuré durante
cuatro afos como la estrella mas taquillera de los Estados Unidos.
A raiz de su participacion en titulos como Bright Eyes o Curly Top, su
imagen se convirtié en un icono en su época: los temas musicales
de sus peliculas fueron grandes éxitos, protagonizé campanas con
fines sociales de varias organizaciones como la Cruz Roja e incluso
se llegaron a comercializar mufiecas Temple o una linea de vestidos y
lazos inspirados en ella.

A mediados de los afos treinta, en el barrio de Beverly Hills de la ciu-
dad de Los Angeles, el restaurante Chasen's hacia las delicias de ac-
tores y otros personajes de Hollywood que se convirtieron en clientes
habituales. Entre ellos Frank Sinatra, Gregory Peck, Alfred Hitchcock,
Liz Taylor y la propia Shirley Temple.

Fue el barman del Chasen’s quien, en homenaje a la pequena, y para
que disfrutase como los adultos de una bebida glamurosa, creé una
combinacion sin alcohol especial para ella, que con los anos se ha
convertido en un clasico reproducido en todo el mundo. Si bien ha-
bitualmente se hacen versiones sin alcohol de los combinados més
emblematicos, en este caso es al contrario: se han creado numero-
sas versiones alcohélicas del Shirley Temple. Algunas de ellas son
el Shirley Temple Black, que combina zumo de lima con Campari y
granadina; y el Dirty Shirley, una combinacién de refresco de limén
con vodka y granadina.

En las versiones modernas sustituimos el refresco de
lima-limdn y el zumo de naranja por 200 ml de ginger-ale,
y decoramos con una cereza y una rodaja de naranja.

COCTELES SIN ALCOHOL / SHIRLEY TEMPLE / DIVINA PURPURINA

DIVINA PURPURINA

Creado para la carta del Doble en mayo de 2014.

En esta propuesta combino las dos variantes que existen del Shirley
Temple, una con refresco de lima-limén y otra con ginger-ale, y ade-
mas sustituyo los refrescos comerciales por otros naturales que pre-
paro con fruta fresca en el caso de la limonada, y jengibre y Perrier en
el caso del ginger-ale. Este coctel se ided originariamente para una
nina, pero si reemplazamos la granadina por zumo de granada obte-
nemos una bebida que se puede consumir a cualquier edad. Igual que
el Shirley Temple original, el nombre de esta bebida es un homenaje
a una artista: Silvia, que actla en el bar Doble con el nombre artistico
de Divina Purpurina. Cuando estdbamos haciendo las fotos para este
libro, le dimos a probar el céctel, que aln no tenia nombre, y le encan-
t6: ;Codmo no ibamos a dedicarselo?

DE LA IMPORTANCIA DE LA ESTACIONALIDAD

Siempre que sea posible yo recomiendo trabajar con pro-
ductos de temporada, por dos motivos. Primero, por la
calidad del producto: en suelos y condiciones climaticas
adecuadas, el aporte nutricional de una fruta o verdura es
mucho mayor y, ademas, al ser recogida en el momen-
to 6ptimo, sus cualidades se mantienen intactas y nos
ofrece sus mejores propiedades organolépticas de sabor, VERANO
olor, colory textura. Segundo, ayudaremos a agricultores

y comercios de cercania y, por qué no decirlo, nos aho-

rraremos algo de dinero, porque las frutas de temporada, 0TONO
ademas de ser mas sabrosas, son mas baratas.

PRIMAVERA

En la siguiente tabla indicamos la estacion de consumo
preferente de algunas de las frutas y hortalizas que mas se
utilizan en coctelerfa, especialmente en los combinados sin
alcohol. No aparecen ciertos productos como las espinacas
o el jengibre, tan habituales de los green smoothies, puesto
que son practicamente anuales.

INVIERNO

FRUTAS Y HORTALIZAS DE TEMPORADA

Fresa, fresén, cereza, nispero, ciruela,

melocotdn, albaricoque, nectarina,

aguacate, platano

Sandia, meldn, nispero, albaricoque,

ciruela, higo, pepino

Naranja, mandarina, pera, platano, uva,

pina, apio

Naranja, limén, mandarina, clementina,

kiwi, manzana, pina, pera, chirimoya,

apio
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COCTELES SIN ALCOHOL / SHIRLEY TEMPLE / DIVINA PURPURINA

DIVINA PURPURINA

RECETA

60 ml de zumo de granada

45 ml de agua de jengibre*

30 ml de sirope de azucar (1:1)

21 ml de zumo de lima recién expri-
mido

Agua Perrier

Semillas de granada

1 rodaja de jengibre
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PREPARACION DEL COCTEL

Ponemos los cuatro primeros ingre-
dientes en un vaso alto y ancho con
hielo, removemos bien y completa-
mos con agua Perrier.

Decoramos con una rodaja de jengi-
bre y semillas de granada.

PREELABORACIONES

*AGUA DE JENGIBRE
-25 g de jengibre pelado
- 200 ml de agua mineral

Trituramos el jengibre con el aguay
colamos bien.




COCTELES SIN ALCOHOL / FRESCOR CALIDO

FRESCOR CALIDO

Creado para Perrier en septiembre de 2010.

Con este coctel buscaba una bebida con un marcado caracter otofal, y por eso elegi como ingrediente
principal una fruta tan caracteristica de esta época como la granada. Para acompafar el zumo de granada
y acentuar ese toque otofal, afado especias como el clavo, el anis estrellado, la canela y el haba tonka (o
vainilla, segun disponibilidad], y lo completo con las notas picantes y ligeramente citricas de la pimienta
de Sichuan.

Me faltaba un citrico para acabar de redondear el perfil de sabor del céctel; al principio dudé mucho entre
el zumo de lima y el de naranja, sobre todo con este Ultimo, ya que la combinacién de zumo de granaday
zumo de naranja es una bebida muy tipica de Turquia que encaja a la perfeccion con las especias. Final-

mente en mis presentaciones opté por el zumo de limdn, pues creo que le otorga mucho mas equilibrio.

RECETA

90 ml de zumo de granada fresco

15 ml de sirope de cinco especias*

7 ml de zumo de limdn o naranja al
gusto (opcional

Agua Perrier

Semillas de granada

Canela en polvo

1 rama de canela

[=] % =]
(=] 4+

http://goo.gl/gxkwSZ
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PREPARACION DEL COCTEL

Ponemos los tres primeros ingre-
dientes directamente en el vaso
con hielo picado, mezclamos bieny
completamos con el agua Perrier.

PUESTA EN ESCENA

Para acabar caramelizamos las
semillas de granada con unas gotas
de sirope especiado encima de un
trozo de cascara del mismo fruto,
espolvoreamos con canela en polvo

y lo acompanamos de una rama de
canela que quemamos con el soplete
delante del cliente para que nos
aporte aroma.

PREELABORACIONES

*SIROPE DE CINCO ESPECIAS

-4 g de pimienta de Sichuan
(2 cucharaditas)

- 6,5 g de anis estrellado
(unas 8 unidades)

-3 g de clavo molido

-8 gdecanelaenrama

- 1 haba tonka molida

-500 ml de agua

- 480 g de azlcar

Ponemos el azlcary el agua en un
cazo y llevamos a ebullicion.

En cuanto empiece a hervir, nos
aseguramos de que se haya disuelto
todo el azlcar y apagamos el fuego.

Anadimos las especias y dejamos
infusionar 10 minutos.

Colamos y reservamos.




COCTELES SIN ALCOHOL / JAZMIN COCKTAIL

JAZMIN COCKTAIL

Creado en junio de 2012 para la colaboracion de Perrier con el canal Nestlé TV.

Este es un ejemplo perfecto de que se pueden hacer cocteles ricos, visualmente atractivos y también salu-
dables (atna las propiedades de la fruta fresca, la stevia y el té de jazmin]. En el Jazmin Cocktail juego con
la notas aromaticas del té de jazmin y las acompafio con las notas suaves pero caracteristicas del lichiy
de las peras, que también sirven para encubrir el gusto metalico que nos deja la stevia. La clara de huevo
aporta una consistencia melosa y homogeneiza los demas ingredientes, mientras que el agua Perrier se
encarga de otorgar un punto de frescor.

RECETA

60 ml de té de jazmin*

15 ml de zumo de pera Conferencia

40 ml de zumo de lichis

30 ml de clara de huevo

Agua Perrier

Hojas de té de jazmin

ClksnlC]

http://goo.gl/VR1z5N
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PREPARACION DEL COCTEL

Mezclamos todos los ingredientes,
excepto el agua Perrier, y los batimos
sin hielo (dry shake]. A continuacién
anadimos el hielo a la cocteleray
volvemos a batir.

Colamos en una copa de cava previa-
mente enfriada.

Finalmente anadimos el agua Perrier
y acabamos con unas hojitas de té de
jazmin.

PREELABORACIONES

*TE DE JAZMIN

-3 g de té verde de jazmin (Jasmine
Dragon Pearls)

- 0,59 de hojas de stevia

- 250 ml de agua mineral

Calentamos una tetera con 250 ml de
agua e infusionamos el té y las hojas
de stevia 5 minutos a unos 75 °C.

Dejamos enfriar.




COCTELES SIN ALCOHOL / REFRESCOS FRUTALES

REFRESCOS FRUTALES

Creados para Perrier en mayo de 2011.

Siguiendo con las propuestas sin alcohol, con los soft drinks pretendia crear una bebida muy refrescante,
pero sobre todo muy naturaly sana, apta para todos los publicos, incluso los nifios. A continuacién encon-
traréis mis sugerencias para mezclar frutas e infusiones, pero podéis jugar y probar vuestras combina-

ciones favoritas.

MELON
FRESH

RECETA

MINT
TEA

RECETA

GINGER
FRESH

RECETA

GRAPEFRUIT
FRESH

RECETA

AMERICAN
COFFEE

RECETA

PINK
LEMONADE

RECETA

2 rodajas de melén cantalupo

21 mlde zumo de limdn recién
exprimido

100 ml de infusidn de té verde
concentrada*

10 hojas de menta

30 ml de sirope de aztcar (1:1)

15 ml de sirope de azdcar (1:1)

45 ml de agua de jengibre*

21 ml de sirope de agave

21 ml de zumo de pomelo rosa recién
exprimido

15 ml de zumo de lima recién
exprimido

30 ml de sirope de azucar (1:1)

Agua Perrier

Agua Perrier

Agua Perrier

PREPARACION

Se podria hacer directamente en el
vaso, pero yo recomiendo utilizar la
coctelera.

Ponemos una rodaja de melén en
el vaso de la coctelera y la macha-
camos bien, anadimos el zumo de
limén, el sirope y un chorro de agua
Perrier (unos 30 ml), batimos bieny
colamos en un vaso alto y ancho con
hielo, asegurandonos de que los tro-
citos de meldn pasen por el colador.

Completamos con mas agua Perrier.

Decoramos con una rodaja de melén
cantalupo.
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1 ramita de menta

1 rodaja de jengibre

PREPARACION

Batimos el té, el sirope de azlcary
la menta en la coctelera con hielo,
colamos en un vaso alto y ancho con
hielo.

Completamos con agua Perriery

decoramos con una ramita de menta.

PREELABORACIONES

*INFUSION DE TE VERDE
CONCENTRADA

-500 ml de agua mineral
- 10 g de té verde Gun Powder

Infusionamos el té en agua fria du-
rante 12 horas (en nevera). Colamos
bien, conservamos en frio.

(o3
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PREPARACION

¢ http://goo.gl/eelepY

Batimos el agua de jengibre, el
sirope de agave y el zumo de lima en
la coctelera con hielo, colamos en un
vaso alto y ancho con hielo.

Completamos con agua Perrier.

Decoramos con una rodaja de
jengibre.

PREELABORACIONES
*AGUA DE JENGIBRE

- 25 g de jengibre pelado
- 200 ml de agua mineral

Trituramos el jengibre con el aguay
colamos bien.

Agua Perrier

1 café expreso

3 fresas

Azlcar

2 vainas de cardamomo verde abiertas

Agua Perrier

21 mlde zumo de limdn recién
exprimido

30 ml de sirope de aztcar (1:1)

1 twist de pomelo

Granos de café

Agua Perrier

PREPARACION

Ponemos en la coctelera el zumo
de pomelo, el sirope de azlcary un
chorro de agua Perrier (unos 30 mlJ,
batimos bien y colamos en un vaso
alto y ancho con hielo.

Completamos con mas agua Perrier.

Decoramos con un twist de pomelo.
Se podria sustituir el pomelo por otro
citrico: limén, lima, mandarina, etc.

[EIERE
[=] ¢ http://goo.gl/MSsuln

PREPARACION

Ponemos el café, el azlcary el car-
damomo en la coctelera con hieloy
lo batimos bien, colamos en un vaso
alto y ancho con hielo.

Completamos el coctel con agua
Perrier bien fria.

Decoramos con unos granos de café
sobre la espuma.

[
mE

http://goo.g/E8117K
PREPARACION

Se podria hacer directamente en el
vaso, pero yo recomiendo utilizar la
coctelera.

Ponemos dos fresas en el vaso de

la coctelera y las machacamos bien,
anadimos el zumo de limén, el sirope
y un chorro de agua Perrier (unos

30 mU), batimos bieny colamos en un
vaso alto y ancho con hielo, asegu-
randonos de que los trocitos de fresa
pasen por el colador.

Completamos con mds agua Perrier.

Decoramos con una fresa en un stick.
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COCTELES SIN ALCOHOL / AGUAS AROMATICAS

AGUAS AROMATICAS

Creadas en junio de 2014.

Con este tipo de bebidas lo que busco es una forma facil de afadir sabor a un agua, pero sin aportarle
practicamente dulzor ni textura, y asi mantener toda su frescura.

Para conseguir esta maceracion rapida, utilizamos una propiedad del carbdnico —que veremos en otras
recetas de este libro—, que nos permite extraer el sabor de las frutas y hierbas muy répido, sin necesidad

de machacarlas.

N2 1

RECETA

Ne 2

RECETA

3 rodajas de jengibre pelado

4 gajos de lima

3 rodajas de manzana Granny Smith

5 frambuesas

1 rodaja de pepino

1 ramita de menta

330 ml de agua Perrier

330 ml de agua Perrier

N2 3

RECETA

N2 4

RECETA

4 gajos de limon

1 pera Concorde cortada en rodajas

5 fresas

1 ramita de romero

1 ramita de albahaca

330 ml de agua Perrier

330 ml de agua Perrier

PREPARACION

Ponemos todos los ingredientes en
un tarro, lo cerramos y dejamos ma-
cerar unos minutos antes de servir.
Se consume directamente del tarro.

97



<
O
Z
),
\LLJ
_|
<
1




RECETA

Directo

60 ml de ron blanco

% de lima cortada en 6 trozos

3 cucharas de bar de azlcar

12 hojas de menta

Soda

1 ramita de menta

Ponemos en un vaso Collins la lima,
después la mentay por Gltimo el
azlcar y machacamos. Lo afadimos
en este orden porque el azlcar por
encima de la menta arafa las hojas
y suelta mejor el aroma. Cuidado con
machacar demasiado pues la menta
puede amargar la bebida. Llenamos
el vaso con hielo picado y echamos el
ron, removemos bien, completamos
con hielo y acabamos con soda y una
ramita de menta.

THE CLASSIC

MOJITO

Se cree que a finales del siglo xvi al pirata sir Richard Drake le gustaba
beber después de las batallas. Tomaba lo que se puede considerar la
primera version del Mojito: mezclaba el aguardiente de cafa, en aque-
lla época de muy baja calidad, con azucar, lima y menta. Pero aquel
primer brebaje no se bebia como una forma de ocio o placer, sino que
cada ingrediente tenia su finalidad mas alla del disfrute: el aguardiente
aportaba calorias, la lima combatia el escorbuto (enfermedad relacio-
nada con la deficiencia de vitamina C, habitual entre los marineros en
aquella época, cuando pasaban largas temporadas en el mar), la men-
ta refrescaba y el azlcar hacia bebible todo el conjunto.

Esta primera bebida fue conocida afos mas tarde en Cuba con el
nombre de Draquecito. Mé&s adelante, en la segunda mitad del siglo
XX y gracias a los avances en la técnica de destilacién, se consiguie-
ron rones de mejor calidad y més refinados... Y asi fue como nacid el
Mojito. Ernest Hemingway lo consumia a diario en la famosa taberna
La Bodeguita del Medio de La Habana, y llegd a escribir en una de las
paredes del establecimiento: «Mi Mojito en la Bodeguita.... Y mi Dai-
quiri en el Floridita». Y es que, como veremos, su aficién al Daiquiri
merece también una mencion.

En la evolucién de la cocteleria cubana tuvo un efecto importante la
Ley Seca de Estados Unidos. Durante esta época, primer tercio del si-
glo xx, muchos norteamericanos iban a pasar sus vacaciones a la isla
caribena para poder beber alcohol. Para sacar rendimiento a este flu-
jo turistico, muchos empresarios del sector trasladaron a Cuba per-
sonal especializado. Esto, junto con la mejor calidad de los destilados,
hizo mejorar mucho la calidad de los cécteles cubanos.

Al margen de cémo se elaborase el Mojito antafo, actualmente los
barmanes coinciden en que, para conseguir el frescor que el con-
sumidor busca en esta bebida, es necesario usar azucar y ron blan-
cos, que no aportan sabores mas alla de la dulzura. Los rones afejos
siempre aportan notas mas complejas, calidas, de vainilla o de made-
ra, que enmascararian la menta. En una cata organizada por la revista
Barforum Magazine se quiso comparar el ron blanco y el ron anejo
en la elaboraciéon del Mojito, analizando qué aportaba cada uno de
ellos a nivel de sabory calidad del combinado y si estaba justificado el
aumento de precio final en el caso de los anejos o blancos Premium.
Todos los miembros del jurado coincidieron en que los rones ane-
jos aportaban notas mas dulces, hacian subir en ocasiones el citrico,
pero borraban parcialmente el frescor de la menta, rompiendo asi el
equilibrio buscado en este coctel.

MOJITO / MOJITO NEW GENERATION

MOJITO

NEW GENERATION

Creado para Perrier en marzo de 2011.

Con esta propuesta lo que busco es una manera distinta y divertida
de tomar un Mojito, en forma de shot en distintas capas. En principio
el formato no me permitia mantener una de sus principales caracte-
risticas, que es su aroma a menta, pero compensé la pérdida recu-
rriendo a la técnica. Asi, lo que hago es aprovechar las propiedades
del hielo seco para extraer el aroma de los ingredientes; la aplicacién
de este proceso me permite recuperar el efecto de la menta con otra
consistencia.

Como no me cansaré de repetir, las técnicas son las herramientas
que nos ayudan a solucionar los problemas que surgen durante el
desarrollo de la receta: la técnica es un medio, no un fin.
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MOJITO / MOJITO NEW GENERATION

MOJITO NEW GENERATION

RECETA

5 ml de agua Perrier

7 ml de sirope de ron*

1 mlde zumo de lima**

Espuma de menta***

Hojas de menta

Céscara de lima

Cana de azlcar

Hielo seco

PREPARACION DEL COCTEL

En un tubo de ensayo, ponemos

por capas primero el agua Perrier,
después el zumo de lima y por ultimo
el sirope de ron. A medida que incor-
poremos los ingredientes, veremos
como el sirope de ron se ird hacia el
fondo del tubo de ensayo, después se
quedard el zumo de limay la tercera
capa sera la de agua Perrier.

Acabamos con la espuma de menta,
dejando un espacio para que al
agitar se puedan mezclar las capas
facilmente.
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PUESTA EN ESCENA

Colocamos el tubo de ensayo encima
de una probeta con menta, cascara
de lima, cana de azucary hielo seco
para que infusione y suelte un humo
aromatizado a mojito.

Antes de beber el cdctel del tubo

de ensayo, lo agitamos para que

se mezclen bien todas las capas,
sujetando bien la tapa, ya que como
dentro hay agua Perrier, puede salpi-
car un poco.

PREELABORACIONES

*SIROPE DE RON

- 200 mlde ron blanco

- 100 ml de sirope de aztcar (1:1)

-0,5 g de Xantana Texturas Alberty
Ferran Adria

Mezclamos todo bien con la ayuda
de un tdrmix y dejamos reposar
para que desaparezcan las burbujas.
Reservamos.

**ZUMO DE LIMA

- 100 ml de zumo de lima recién
exprimido

-0,2 g de Xantana Texturas Alberty
Ferran Adria

Mezclamos todo bien con la ayuda
de un tdrmix y dejamos reposar
para que desaparezcan las burbujas.
Reservamos.

***ESPUMA DE MENTA

- 400 ml de jugo de menta
-2 hojas de gelatina (4 g
- 1sifén de crema

-1 carga de N20

JUGO DE MENTA

-25gdementa
- 350 ml de agua Perrier
- 50 ml de sirope de azlcar (1:1)

Escaldamos la menta, pasamos
por el tdrmix con el aguay el
sirope y colamos.

Calentamos 50 ml del jugo de menta
hasta 50 °C, deshacemos las hojas
de gelatina que previamente habre-
mos hidratado, anadimos los 350 ml
de jugo restantes, introducimos en el
sifény lo cargamos con N20.

Dejamos reposar en la nevera antes
de utilizar.




RECETA

Directo

75 ml de bourbon

2 cucharas de bar de azlcar

12 hojas de menta

1 ramita de menta

Ponemos la menta y el azdcar en un
vaso Highball y machacamos. Segui-
damente llenamos con hielo picado,

anadimos el bourbon, removemos y

completamos con mas hielo.

THE CLASSIC

MINT JULEP

Este coctel dulce y refrescante elaborado a base de bourbon es tipico
del sur de los Estados Unidos y se relaciona con la ciudad de Nueva
Orleans, con gran tradicién coctelera y donde se celebra cada ano
The Tales of Cocktail, uno de los grandes acontecimientos del sector
a nivel mundial. La receta del Mint Julep se remonta a principios del
siglo xix, aunque el término julep es mucho mas antiguo: originario de
Arabia, designa una bebida dulce, a menudo medicinal.

Sus origenes son controvertidos, pero es en 1803 cuando aparece por
primera vez una explicacion escrita del céctel. Es la que figura en el
libro de John Davis Travels of Four Years and a Half in the United States
of America, donde se describe como «una copa de licor espirituoso con
menta, que los habitantes de Virginia toman por la mafiana». Se cree
que en esta época el Mint Julep se elaboraba con rye whisky (whisky
de centeno) o ron, en lugar del bourbon que se usa en la actualidad.

Aunque hoy en dia la bebida es conocida mundialmente, fue en Ken-
tucky donde se popularizé durante el siglo xx. De hecho el Mint Julep
es la bebida tipica del Kentucky Derby, una carrera de caballos que
tiene lugar en mayo de cada afo, donde se sirven mas de 100.000
unidades del combinado.

Existe un debate entre los barmanes sobre si la menta debe aplastar-
se o simplemente removerse. Ello depende de si se quiere un sabor
a menta mas pronunciado —se deberd entonces aplastar—, o mas
ligero —simplemente removiendo—. Si escogemos la variante ma-
chacada hay que tener cuidado ya que la menta puede soltar jugos
amargos. Eso si, siempre dejaremos una ramita de menta para la
decoracién para asi captar el sabor y el aroma a través de la nariz.

Como se trata de un coctel pensado para aplacar la sed, independien-
temente de cdmo se prepare, una vez mezclado lo dejaremos un mi-
nimo de 30 minutos en la nevera y después lo serviremos en un vaso
con hielo. Hay que sorber lentamente para que el hielo se vaya de-
rritiendo a medida que lo bebemos y asi conseguir una bebida larga.

En la actualidad el término julep se utiliza para designar todas las
bebidas que contengan un aguardiente de base, menta y azlcar. Las
variaciones del Mint Julep incluyen sustituir el bourbon por whisky de
centeno, ron, ginebra, brandy o calvados.

MINT JULEP / SMOKED JULEP

SMOKED JULEP

Creado para Perrier en octubre de 2009.

En la mayoria de mis cécteles, las técnicas modernas complementan
a las clasicas, no las sustituyen. El Smoked Julep es un buen ejemplo:
una técnica clasica, como la elaboracién del sirope de pifia, contrasta
con técnicas mas modernas como el ahumado con barrica de bourbon
infusionada con vainillay menta, o la elaboracién de un hielo con gas.
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MINT JULEP / SMOKED JULEP

SMOKED JULEP

RECETA

75 ml de bourbon

30 ml de sirope de pina*

12 hojas de menta

Hielo con gas natural**

Madera de barrica de bourbon
aromatizada con menta y vainilla***

Pina infusionada

1 ramita de menta

Agua Perrier

PREPARACION DEL COCTEL

Mezclamos el sirope de pina, la
menta y el bourbon y lo maceramos
bien, hasta que quede impregnado
con el aroma de la menta.

Posteriormente anadimos el hielo
con gas, sin prensarlo mucho para
dejar huecos donde se ubicard parte
del humo de barrica de bourbon con
vainilla y menta, que introduciremos
con la ayuda de un ahumador.

Una vez introducido el humo,
tapamos el hueco que nos deja la
boquilla del ahumador con un poco
mas de hielo. El contacto con el
hielo hace que el humo se quede
dentro del vaso.

Decoramos con una ramita de menta
y un trozo de la pifa infusionada que
hemos utilizado para hacer el sirope
y que caramelizaremos con la ayuda
de un soplete.
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PUESTA EN ESCENA

Ya delante del cliente completamos
con el agua Perrier, que provocara
que salga el humo que aun habia

dentro del vaso. Servimos con pajita.

PREELABORACIONES

*SIROPE DE PINA

- 600 g de pina pelada y cortada
en tacos

-1 vaina de vainilla abierta

- 200 ml de jarabe de arce

- 20 ml de vino oporto Tawny
Niepoort

Infusionamos en frio la pifia con los
demds ingredientes durante
12 horas.

Recuperamos la pina, separamos
unos tacos para la decoracion del
coctely trituramos el resto con la
ayuda de una batidora de vaso.
Colamos bien y reservamos el zumo
obtenido.

Si queremos un sirope mas dulce,
anadimos un poco del liquido que
utilizamos para la maceracion.
Con estas cantidades obtenemos
400 ml de sirope.

**HIELO CON GAS NATURAL

- 0,8 g de Xantana Texturas Albert y
Ferran Adria
- 400 ml de agua Perrier

Mezclamos 70 ml de agua Perrier
con la xantana.

Anadimos el resto del agua muy fria
a la mezcla anterior y la ponemos
rapidamente en el congelador dentro
de un molde también muy frio.

***MADERA DE BARRICA DE BOUR-
BON AROMATIZADA CON MENTA'Y
VAINILLA

-50 g de tacos de madera de barrica
de bourbon

- 1vaina de vainilla

- 10 hojas de menta fresca

Rallamos los tacos de madera con un
Microplane o con la Thermomix.

Abrimos la vaina de vainilla y jun-
tamos los tres ingredientes en un
recipiente hermético. Mantenemos
un minimo de 12 horas antes de su
utilizacion.

Conservamos en un lugar fresco y
seco.
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GIN-TONIC EN TEXTURAS
LA CREATIVIDAD ES EL CAMINO

Desde que empezamos este proyecto tenia claro que
queria cerrarlo con el Gin-tonic en Texturas, porque
en cierta manera es el coctel con el que empezd
todo. Aunque ya llevaba once afos en la profesion, el
dia en que lo presenté marcd un punto de inflexion
en mi carrera, por lo que siempre ocupara un lugar
prominente entre mis creaciones. Era la primera vez
que dejé que la creatividad «tomara las riendas» y
fuera la protagonista absoluta del coctel.

Después de desarrollar los tres grandes bloques
sobre la importancia del producto, la técnica y el
bartender, quiero hablar finalmente de uno de los
temas que mas me apasionan y que condiciona gran
parte de mi tiempo de trabajo: la creatividad. A mi
modo de entender, la creatividad es lo que marca la
diferencia entre bartenders, ya que el conocimiento
de los productos, técnicas y conceptos es muy im-
portante, pero lo que realmente nos hace destacar
es como los interpretamos.

Pero ;como ensefar la creatividad? Cuanto mas leo
e intento entender en qué «consiste» y cuales son
las distintas técnicas que existen para potenciarla,
mas cuenta me doy de que no hay un método, sino
que cada persona tiene que encontrar el suyo. Pue-
de que esto suene demasiado «zen», pero es que la
base de la creatividad se encuentra en uno mismo,
ya que parte de nuestra forma de interpretar y re-
lacionar la informacion a la que tenemos acceso:
cuanto mas nos conozcamos, mas facil nos serd
identificar o incluso forzar estas relaciones. Sin em-
bargo, considero que hay ciertos pasos que suelen
ser mas o menos comunes a todo proceso creativo.
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Primero hay que tener en cuenta un concepto en
el que hemos hecho especial hincapié a lo largo de
este libro: la formacién. La creatividad consiste en
la capacidad para relacionar la informacidn, asi que
cuantas mas cosas sepamos, mas facil serd encon-
trar relaciones. Sencillo, ;no?

Después viene uno de mis momentos preferidos,
ese instante dificil de explicar en que todo encaja y
llega la inspiracién. De pronto, un problema al que
no le veiamos salida, que incluso semanas atras ha-
biamos dado por imposible, parece facil, y casi po-
demos ver al cliente llevandose el coctel a la boca.
Aungue puede ser descrito simplemente como algo
«magico», este momento de claridad en que todo
cobra sentido tiene una explicacién. Cuando aun no
me dedicaba a esto y oia hablar de la inspiracion a
un pintor o a un cantante, pensaba que de repente
se le aparecian las musas, brotaba la idea y com-
ponia una cancién o pintaba un cuadro, pero nada
mas lejos de la realidad. Desde mi punto de vista,
esta inspiracidn surge de un trabajo consciente, de
llenar la cabeza de un tema'y forzar al cerebro a tra-
bajar; incluso aunque no estemos conscientemente
pensando en ello, el subconsciente sigue buscando
las conexiones: estd «incubando» una idea. Tarde o
temprano, esta idea surgird, y hay que estar siempre
preparado para cuando aparezca, ya que puede lle-
gar cuando menos lo esperamos. En mi experiencia,
suele ocurrir cuando tenemos la mente relajada, lo
que se denomina un estado de pensamiento diver-
gente, en el que estamos mas sensibles a las aso-
ciaciones y somos capaces de encontrar mas de una
solucién para el mismo problema.

Una vez que surge la idea entramos en la fase de
evaluacion: tenemos que analizar si lo que hemos
pensado es factible, si es lo que buscdbamos. En
este punto hay que ser lo mas realistas posible y ex-
primir la parte critica de nuestros cerebros que es
mejor inhibir en las etapas anteriores del proceso
creativo. Sin embargo, también tenemos que ser
positivos y estar seguros de nosotros mismos: no
se puede tener miedo al fracaso, hay que creer en
nuestra identidad como bartender, porque sin riesgo
no hay recompensa. Por Ultimo, hay que pasar a la
realizacion; si hemos dado por buena la idea, es el
momento en el que volvemos a la mesa de trabajo, a
tirar de todos los conocimientos de los que dispone-
mos para llevar a cabo el céctel.

Ahora volvamos al Gin-tonic en Texturas, que nos va
a servir de ejemplo para explicar el tema. Después
de probar este gin-tonic, o incluso antes, mucha
gente me preguntaba cémo se me habia ocurrido la
idea de cortar una copa para después presentar el
coctel encima. Sinceramente, al principio no sabia
qué responder y me empecé a plantear la pregun-
ta yo mismo. ;Como se me habia ocurrido? Al poco
tiempo lo descubri, o eso creo. Recordé que unas
semanas antes de empezar con el proyecto habia
estado trabajando en varios eventos en campos de
golf en los que, junto a los cécteles, regaldbamos a
los asistentes tees de golf, esos palitos en forma de
chincheta que sirven para sostener la bola en el gol-
pe de salida. Me di cuenta de que la idea debia pro-
venir de ahi; de tanto ver la bola encima del tee de
golf, cuando me propusieron darle un giro de 180°
al concepto de gin-tonic me imaginé una gelatina
en forma de globo encima de una copita, simulando
una copa baldén ;o estaba simulando una bola de
golf encima de un tee?). Esta inspiracién fue sequida
de todo el trabajo de evaluaciény de creacién, donde
ya entraron en juego todos los conocimientos que
tenia con el objetivo de crear un céctel equilibrado
con un gel transparente que simulara la copa balén,
con el caviar de tonicay el aire de lima.

Este coctel también es un buen ejemplo de otra idea
sobre la que me gustaria insistir: una receta nun-
ca estd acabada. Un afio después de presentar el
Gin-Tonic en Texturas, empecé a trabajar con hielo
seco. No tardé en percatarme de que este ingre-
diente me permitia solucionar uno de los problemas
que le veia a la receta, que consistia en la falta de
aroma inherente a la gelatina. Utilizando hielo seco

y agua aromatica de enebro, podia crear una niebla
de enebro que paliaba esta carencia y redondeaba el
cdctel. Con esta nueva modificacién volvi a cerrar la
receta, por lo menos de momento. Existen muchos
otros ejemplos que demuestran que la perfeccién no
existe o, mejor dicho, que la perfeccidn es efimera,
dura hasta que descubres una forma de hacerlo me-
jor. Pienso que si crees que tienes la verdad absoluta
y dejas de buscar respuestas, dejas de evolucionar.

Como hago en mis formaciones y masterclass, quie-
ro acabar este libro con las dos sentencias que mar-
caron dos momentos de mi carrera. En los primeros
anos de Liquid Experience me sentia muy represen-
tado por una frase de Truman Capote en la que de-
cia que «La disciplina es la parte mas importante
del éxito». Por aquel entonces pensaba que desde
la disciplina y el compromiso nacfa todo, un punto
de vista muy espartano. Mas tarde me di cuenta de
que esto no era cierto, que por si sola la disciplina
no garantiza un buen trabajo, y que es facil que te
lleve a la monotonia y que esta monotonia ahogue la
creatividad. Me percaté de que lo que realmente me
mueve a trabajar en un sector tan sacrificado como
este y a lanzarme en tantos proyectos tan distintos
no era la disciplina, sino el entusiasmo, la pasién
por crecer como persona y como profesional, por
intentar mejorar siempre, por arriesgar por lo que
uno cree sin pensar demasiado en las consecuen-
cias. Asi que quiero terminar el libro con una cita
muy diferente de Winston Churchill:

«EL éxito es la capacidad de ir de fracaso en fracaso
sin perder el entusiasmo».
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EPILOGO / GIN-TONIC EN TEXTURAS

GIN-TONIC EN TEXTURAS

Adaptacion de mayo de 2011 de una receta originalmente creada en
febrero de 2010.

La idea de este coctel surgié cuando me propusieron formar parte del
Tanqueray Gin Master Il, donde iba a ser el responsable de la ponen-
cia de nuevas técnicas y conceptos aplicados a los cécteles. Se me
ocurrié una forma de presentar el gin-tonic que me parecié original,
una pequena locura que me costé bastante trabajo (de entrada, tuvie-
ron que hacerme copas a medida mas acordes para servir un coctel
sélido). En esta elaboracién intento emular un gin-tonic en copa ba-
lon, utilizando una gelatina transparente de ginebra para simular la
copa. Incorporo la ténica en forma de caviar y sustituyo el twist por un
aire de lima. Para acabar el céctel, le ahado un poquito de una mezcla
de bicarbonato de sodio, &cido citrico y una pizca de azlcar glas, una
combinacién que, al entrar en contacto con la lengua, provoca una
sensacion similar a las burbujas del carbénico.

Por dltimo, un ejemplo de que un coctel no se debe dar nunca por
acabado: después de mas de un ano de presentarlo en innumerables
sitios, se me ocurrié por casualidad, sin ni siquiera estar trabajando
en ello, la forma de cerrar todo el circulo gustativo del gin-tonic afa-
diendo el aroma que me faltaba con la ayuda de un agua aromatica de
enebro y hielo seco.
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EPILOGO / GIN-TONIC EN TEXTURAS

GIN-TONIC EN TEXTURAS

RECETA

Gelatina de London Dry Gin*

Caviar de tonica Fentimans**

Aire de lima***

Regaliz negro

Agua aromatica de enebro****

Hielo seco

Agua caliente

i de cuchara de bar de efecto efer-
vescente***** (opcional)
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PREPARACION DEL COCTEL

Ponemos la gelatina de ginebra en la
base de la copa que hemos disefado
para este tipo de cocteles, le hace-
mos un pequeno agujero en la parte
superior con una cucharita especial
para hacer bolitas de fruta.

Opcionalmente anadimos el prepara-
do de efecto efervescente en el fondo
del hueco; acabamos de llenarlo con
el caviar de ténica Fentimans recién
elaborado.

Finalizamos con una cucharadita
de aire de lima, intentando darle el
maximo volumen posible.

Como decoracion, regaliz negro
cortado muy finito.

PUESTA ES ESCENA

Una vez acabado, colocamos el
gin-tonic dentro de una semiesfera
de cristal donde introduciremos el
agua aromatica de enebro junto con
el hielo seco.

Anadimos entonces agua caliente
para crear la niebla que le aportara
aroma al coctel.

PREELABORACIONES

*GELATINA DE LONDON DRY GIN

- 50 ml de sirope de azlcar (1:1)

- 70 ml de agua mineral

- 120 ml de ténica Fentimans

-1 g de Citras Texturas Albert y
Ferran Adria

- 1,4 g de Kappa Texturas Albert y
Ferran Adria

- 0,4 g de Xantana Texturas Alberty
Ferran Adria

- 135 ml de London Dry Gin

- Regaliz

Mezclamos los tres primeros ingre-
dientes y, con la ayuda de un tdrmix,
vamos incorporando los siguientes
en este orden: citrato de sodio, kappa
y xantana. Dejamos hidratar.

Calentamos o, para mas seguridad,
llevamos a ebullicién.

Retiramos del fuego y, sin dejar de
remover, ahadimos muy despacio la
ginebra.

Vertemos la preparacién en un molde
semicirculary lo guardamos en la
nevera para que gelifique.
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**CAVIAR DE TONICA FENTIMANS

MEZCLA DE TONICA FENTIMANS

- 200 ml de tdnica Fentimans

-1 g de Citras Texturas Alberty
Ferran Adria

- 1,4 g de Algin Texturas Alberty
Ferran Adria

Batimos la ténica para quitarle el
carbénico.

Anadimos el citrato de sodio con la
ayuda de un tdrmix.

Incorporamos el alginato de sodio
con la ayuda de un tdrmix.

Dejamos reposar.

BANO DE CLORURO DE CALCIO

-2,5gde Calcic Texturas Alberty
Ferran Adria
- 500 ml de agua mineral

Mezclamos los ingredientes con la
ayuda de una varilla.

Introducimos la mezcla de Fenti-
mans dentro de un biberdn o de una
jeringuilla desechable, apretamos
con cuidado y vamos dejando caer
pequenas gotitas de la mezcla dentro
del bano de cloruro de calcio. Si
utilizamos una Caviar Box (accesorio
de sferificacion que permite crear

96 perlas por segundo), esta opera-
cién sera mucho mas rapida.

Dejamos las gotas dentro del bafo
de 20 a 30 segundos.

Con la ayuda de un colador, o con
una cucharita especial con aguje-
ros, sacamos del bafno las bolitas
obtenidas.

Las limpiamos con agua fria o, si
queremos potenciar aiin mas el
sabor de la tdnica y de su carbdnico,
podemos limpiarlas directamente en
las burbujas de una ténica servida
sobre mucho hielo. Ademas de
eliminar el sabor a salado que nos
deja el cloruro de calcio, con este
proceso conseguimos que el caviar
quede impregnado del carbdnico de
la tonica.

***AIRE DE LIMA

-500 ml de agua mineral

- 250 mlde zumo de lima

-2,5gde Lecite Texturas Albert y
Ferran Adria

Mezclamos todos los ingredientes
dentro de un recipiente rectangular
y que tenga algo de profundidad.

Tapamos la mitad del recipiente con
papel film para evitar que salpi-
quey, con la ayuda de un tarmix,
introducimos la mayor cantidad de
aire posible a la mezcla [para ello
colocaremos el tdrmix justo en la
superficie del liquido).

Dejamos reposar unos minutos
para que todo el liquido precipite y
nos quede una espuma lo mas seca
posible.

#e+AGUA AROMATICA DE ENEBROQ

-80 g de bayas de enebro
- 1.000 ml de agua mineral

En un alambique, ponemos el agua
en la calderay el enebro en el capitel
o columna, que nos permite tener
los ingredientes sélidos aislados del
contacto con el agua.

Destilamos el agua para que, al atra-
vesar el enebro, el vapor arrastre los
aceites esenciales. Cuando el vapor
aromatizado entra en el serpentin

se condensa y pasa otra vez a estado
liquido.

*Hx**EFECTO EFERVESCENTE
(OPCIONAL])

- 6,2 g de &cido citrico
- 4,2 g de bicarbonato sddico
-0,7 g de azucar glas

Mezclamos todos los ingredien-

tes y guardamos en un recipiente
hermético.
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