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NOTICIA

Donde no hay vino no hay talento.



;’,/'

Parece cosa obligada: .cuando se publica un libro
que el autor explique lag_irfa;ones que ha tenido para
ello. L

En este caso, y sobre el nuevo libro de férmulas
de bebidas compuestas que, bajo el titulo de Cock-
tails Mundiales, doy a la publicidad, no son otras
que testimoniar a todos mi gratitud por el favor dis-
pensado a mis publicaciones anteriores, agotando todas
sus ediciones, y atender una indicacién editorial, que
me aconseja la conveniencia de sequir ofreciendo li-
bros de esta especialidad, que tan buena acogida tienen

‘entre los que se dedican a la profesién de barman y

a los buenos aficionados a la degustacién de bebidas
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modernas, stempre de moda en los principales hoteles
y bares elegantes del mundo.

Tenténdolas en cuenta, y por el catiio que siento
a mu profesion de barman, no he dudado en dar este
nuevo libro de férmulas a la imprenta, con la esperanza
de que ha de merecer de todos la-misma benevolencia
que tuvieron para los anteriores.

PEDRO CHICOTE.

SEMBLANZA DE UN
BAR AMERICAN O

NUEVE DE LA MANANA

Apertura, ruido de escobas, plumeros, limpieza, hi-
giene, desinfeccién, organizacién del servicio del Bar,
Botones al Banco por cambio.

' UNA DE LA TARDE

Un barman, sefioritas, clientes, monotonia, langui-
dez, martini, gin fizz, mis gin fizz, jporto flip doble

. para sefiorita 1napeten1:eT

UNA Y MEDIA DE LA TARDE

Dos barmen, mas clientes, mas sefioritas, anima-
cién, comentarios al dia anterior, plan para la tarde.

El vino de Jerez, buen jarabe para la vejez.
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DOS DE LA TARDE

SeﬁCu'atro bbarmen, camareros, muchos clientes, mis
. ) b4 L
o gntas, 'ar1i1stas, voces, violetera, jbotones Lucky!
idos, cristalerias, risas. i i .
i , risas. jTapia, esa !
: : = ) mesa!, voces
uertes, | ’tres Martinis! jBarman Manhattan',D'iscu
siones. Fatbol, carreras. . :

DOS Y MEDIA DE LA TARDE

Calma, languidez, media luz, descanso

TRES Y MEDIA DE LA TARDE

Café : : ac
y é, cop'as, habanos, Mono, cofiac, voces suaves
tenestar, digestion. )

SEIS Y MEDIA DE LA TARDE

Té vhi i
o chocolate, whisky, mariscos, sandwichs, cer-
veza, hablar lento, risas breves. o

SIETE Y MEDIA DE LA TARDE

arman, llegada clientes al aperitivo, sefiorit
guntas al b 1l o e
arman, tranquilidad,

OCHO Y MEDIA DE LA TARDE

( I Ie t ’ ]

Si por beber no he de ver, jadiés luz!
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alegria, gran optimismo (seglin lo que se ha bebido)
i martinis!, jbrons!, jporto flip! **;Has dicho dos cock-
tails de champagne, Enrique?”” Mucho trabajo, net-
viosismo, ruido de copas, discusiones, negocios, flirts,
“{Barman, mi cocktail!”” Ruido de dados, comandas

rapidas. “Telefonista, avisa al 1419 que no me espe-
con a cenar.’” Tres whiskys de barril. ‘‘Chicote, co-

bre.”
DIEZ DE LA NOCHE

tranquilidad, botones barriendo, barman

Silencio,
rvicio.

y camareros que terminan su se

DIEZ Y MEDIA DE LA NOCHE

Café, licores, tabacos. “‘{Botones, el cartel de espec-

taculos!”
MEDIA NOCHE
Upn barrista, otro barrista, otro, sefloritas, ama-~
teurs de la barra. .. y del cofiac, fatiga, calor, reper-

cusién de voces.
i

UNA DE LA MADRUGADA

Silencio, luz difusa, papeles, ceniza, polvo, nada. . .

Hacer la caja, dar la_copa al seremo, hasta mafiana.

g

Vinos y amores, los viejos son los mejores.
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Dijo Salomén: “Da vino a los que tienen amargo
el corazon”,

*

Dijo el mosquito a la rana: Mas vale morir en vino
que Vivir en agua,

o *
A buen vino no hay mai bebedor.

*

El vino puro dird quién es cada uno.

*

A quien no fuma ni bebe vino, el demonio se lo
lleva por otro camino.

*

El arroz, el pez y el pepino, nacen en agua y mueren
en vino.

*

"

.Al viejo, el vino, otra vez le hace nifio.

12
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DEL BARMAN

Es un juicio muy corriente el suponet que para
nuestra profesién se puede improvisar cualquier pet-
sona y hacer de ella en pocas horas un habil y per-
fecto barman. 4

Quien asi piensa esta en un completo y lamentable
error, por cuanto esta profesién requiere, mas que
otras, un aprendizaje de varios afios y una larga ex-
periencia profesional, adquirida con la prictica dia-
+ia en Hoteles, Casinos, Clubs, etc., etc.

Sobre este punto no estd de mas volver a insistir
que la profesién de barman 10 solamente se concreta
al conocimiento de vinos y licores, y 2 saber de sus
mezclas y combinaciones, sino que le es tan funda-
mental, o mas que esto, el saber la psicologia de las
personas, de sus gustos, hablar idiomas extranjeros, a
ser posible aprendidos en los paises de origen; estar
en posesion de cierta esmerada educacién para el trato
diario de la clientela, que sabido es que en los Bares

Pan candeal y vino tintillo ponen al hombre gordillo.
13
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llamados Americanos estd formada por las clases mas
selectas de la sociedad; poseer una conversacidén ficil
y amena, haber viajado mucho, conocer grandes capi-
tales, Hoteles, Casinos, etc., etc., y, en general, todo
aquello que para el barman sea la base de una cultura
extensa, que, unida a la parte técnica de la profesidn,
sea el complemento que haga a su persona acreedora
a una sélida y respetable reputacién.

Todo el que tenga vocacién y desee dedicar su acti-
vidad a la de barman debe ir convencido de esto que

deJo dicho, pues la prictica de varios afios de expe-

riencia profesional me aconseja que para ser un buen
barman, con suficiencia, serio y activo, debe reunir las
maximas condiciones de aptitud y pericia en el desem-
pefio de su funcién; es decir, tener un completo y per-
fecto dominio de la profesién y de todo cuanto con
ella se relacione.

Quien al barman convida .a beber, o esti borracho
o lo deja a deber.

*

Donde el cocktail entra la verdad sale.

*

Quien -del vino habla, sed Hene,
14
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OBLIGACIONES DEL
BARMAN

Primera.—Respetar y querer al cliente sobre todas
las cosas.

Segunda.—No utilizar jamis su nombre sin pre-
via y expresa autorizacidn.

Tercera.—Venerar sus gustos.

Cuarta.—Honratle en presencia y ausencia.

Quinta.—No darle de beber con exceso.

Sexta.—No serle molesto por accién ni por omi-
sién.

Séptima.—No cobrarle sino exactamente lo que be-
biere.

Octava,—No hablar de él sino lo preciso ¥ cierto.
Novena.—-No desear los caprichos amorosos que
tenga. ~

Décima.—No envidiar su posicién ni bienestar,

A, beber vino beber, nunca me vencié mujer.

15



Puede resumirse diciendo que el buen barman estd
obligado a servir y atender a los clientes sobre todas
las cosas y- a ser prudente y reservado en el juicio que
sus deseos y sus gustos puedan merecer.

Del exacto cumplimiento de estos deberes funda-
mentales dependerd en gran parte el grado de prestigio,
rango y prosperidad del barman y de la casa donde
preste sus servicios. '

RS

Acaba con vino puro: si tienes indigestién, dormi-
ras con el jubdn,

*
Agua por San Juan, quita vino y no da pan. |

*

Almorzar sin beber, merendar sin comer, ni es al-
morzar ni beber.

*
Al pie de la cama, ni vino ni agua.
*
Amigo por amigo, el buen pan y el buen vino.
*

Antes pan que vino, y antes vino que tocino, y
antes tocino que lino.

16

~ EL BARMAN
Y SUS CLIENTES

Como en todo negocio, la parte mis importante es
el cliente; asi lo es en el Bar Americano, y, por tanto,
a facilitar servicios y comodidades a éste debe, en pri-
mer término, dirigirse la atencién del barman, acom-
pafado de natural sencillez y simpatia, de suerte que
se le hagan a aquél los servicios agradables y cémoda
y distraida su estancia en el Bar.

Para esto le serd necesario hacer un detenido estudio
de cada uno de los clientes y del conjunto de todos
ellos en general para saber sus gustos, y si es posi-
ble anticiparse a satisfacerlos, evitar lo que le sea enc-
joso, eludiendo toda conversacién sobre ello. Todo
hecho de una manera discreta y correcta de suerte que
pase inadvertido para el cliente y que, sin embargo, le
haga recordar agradablemente los servicios del barman.
Es oportuno recordar que el barman es a veces el amigo

Todo cantor es bebedor.
17
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del cliente, 2 quien éste va a depositar sus conf1denc1as,
siempre confiado en su discrecién y seriedad.

“Siendo en todo Bar americano la buena apariencia
su principal atractivo, una discreta seleccién de la clien-
tela serd su mejor reputacién.

A conseguir y sostener una y otra debe el barman,
con su buen tacto y pericia, contribuir con sus cono-
cimientos y précticas del negocio y de la vida. Un
buen barman debe ser un buen diplomatico para con-
segulr lo que se proponga en beneficio del negocio,
sin rozar susceptibilidades y sin crearse antipatias.

El barman, con los clientes, deberd en todo momen-
to observar una conducta correcta y amable,

Procurar3, sin ser esquivo, no tener con ellos con-
fianzas ni familiaridades, ni aun en aquellos momentos
en que el cliente se muestre inclinado a ello porque
hubiera hecho alglin pequefio exceso en la bebida. El
respeto y la consideracidn al cliente deben ser las nor-
mas que guien sus relaciones con ellos, evitando siem-
pre toda discusidén, particularmente de re11g1on Yy po-

_11t1ca

Serd prudente y reservado para lo que se le confie
y no facilitard noticias ni informes que sobre perso-
nas ajenas se le requiera.

Debe conservar en todo momento su seriedad y buen
juicio; no perderd serenidad y se hara respetar en cuan-
to tiene derecho, por encatnar su cargo la maxima
autoridad dentro del Bar.

~

Dijo el jamén al vino: Bien venido seas, amigo.

18
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Preparara las bebidas sobre el mostrador, a la vista
del cliente, rdpida y pulcramente, evitando duran-
te su preparacién hablar, toser o hacer alguna otra
manifestacién que pueda ser causa de desagrado.

Cuando un cliente pide un cocktail o cualquier
otra clase de bebida compuesta, debe poner un espe-
cial cuidado en su preparacién, pues puede asegu-
rarse que cuando el cliente pide la bebida por su nom-
bre no es la primera vez que la toma, y, por tanto,
conoce perfectamente su sabor y hasta su composicién.

No todos, los clientes tienen el mismo gusto, y aun
siendo la bebida la misma hay quien la prefiere maés
o menos fuerte, suave, seca, dulce, etc.; el buen bar-
man debe conocer exactamente el gusto del cliente y
preparar la bebida como mas le agrade. Cuando esto
no fuera posible o no acertara a preparar la bebida a
su gusto, debe, cortésmente y sin vanos alardes, pre-
sentarle las bebidas e ingredientes, vasos, etc., a.fin
de que él mismo se la prepare a su gusto, y por este
medio conocérselo y tenerlo presente para lo sucesivo.

Cuando en el Bar haya alglin cliente extranjero

procurara ofrecerle las bebidas tipicas de su pais.

Si alglin cliente tuviera deseos de degustar alguna
nueva combinacién de bebidas, ésta se preparard con
el mayor cuidado y no serd probada por el barman si
antes no esta autorizado para ello por el cliente.

Cuando el cliente pide una cucharilla, aun cuando
su bebida no lo requiera, debe entregdrsela en la mano

Ajo pio y vino puro, pasan el puerto seguro.

19



y no dentro del vaso, a f1n de que él vea que esta lim-
pia y le desaparezca cualquier escripulo que pudiera
tener.

Bueno es el vino, cuanddl el vino es bueno; pero si
el agua es de una fuente cristalina y clara, mejor es
el vino que el agua.

*

Bebiendo, comiendo y durmiendo se quitan la sed,

el hambre y el suefio.

*

Debajo de una mala capa hay un buen bebedor.

*

Viva la Mancha, que da el vino en lugar de agua.

5
: A lo que no tiene remedio, cuartillc y medid.
5 o
A chico jarro, beber primero.
*

Beber a codo alzado, hasta ver las armas del mal
- logrado.

20
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LIGERAS
OBSERVACIONES

El barman debe ser puntual en las horas de entra-
da al cumplimiento de su deber.

Serd pulcro en el aseo personal y en el vestir; pro-
curard estar siempre perfectamente rasurado y peina-
do; la ropa, sin manchas ni deterioros, que son causa
de mal efecto, no rebasando en este detalle el limite
de la discrecién en el vestir sencillo.

Con los compafieros se conducird amable y frater-
nalmente, respetdndoles siempre en sus derechos ‘para
hacerse ¢l respetar en los suyos.

Es de mucho interés para el barman exigir a todos
los empleados del Bar que practiquen los mas elemen-
tales preceptos de limpieza e higiene, pues produce
un deplorable efecto entrar en un local donde los mue-
bles, espejos, bronces, botellas, vasos, etc., estén su-
cios y mal cuidados, y los empleados mal aseados,

Beber tras cocina es dar un golpe a la medicina.

21



con barba crecida y descuidadas sus ropas y calza-
dos. _
Suponiendo que sea él quien abra el establecimien-

to, debe procurar en primer lugar que se haga la lim- ~

pieza del local escrupulosamente, tanto del salén como
de las mesas, sillas, espejos, etc.

Dispondri, acto seguido, todo lo necesario para el
servicio del dia: hielo en cantidad suficiente, partido
y lavado, frutas del tiempo, enteras y cortadas; bote-
llas, etc., etc.

Una vez preparada y bien surtida la mise a place,
se dispondra a desempefiar su trabaJo con la mayor
correccién posible..

Si en lugar de entrar por l1a mafiana es otra la hora
inicial de su trabajo, debe, antes de hacerse cargo del
servicio, saludar cortésmente a los clientes que haya
en el Bar, Repasari que esté todo convenientemente
dispuesto y surtido en cantidad suficiente para el ser-
vicio; se enterard de lo que se haya servido y esté pen-
diente de pago, y acto seguido empezard a seguir el
curso” del movimiento serenamente y sin apresurarse
en sus operaciones. Al terminar su turno de trabajo
dejard bien dispuesto la mise @ place, para que el com-
pafiero que le suceda no encuentre dificultad al em-

pezar su tarea, informandole asimismo de todas las in-
cidencias habidas en el Bar durante su ausencia. Mar- .
chando de esta suerte, en perfecta armonia y colabora- =
cién con el compafiero, el trabajo serd mas facil y 118'{'-

vadero y redundard en beneficio de todos.

Al vizcaino no le des agua, sino vino.
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Una vez que el barman ha entrado en funciones
debe considerar que se debe por entero a su trabajo
y que debe poner un gran cuidado en cada detalle de-
su persona y de su conducta, pues nada pasa inadver-
tido para la mirada del cliente.

Cuando un cliente entre en el establecimiento de-
berd encontrarlo siempre en su sitio y dispuesto para
el trabajo. Es de mal efecto entrar en el Bar y encon-
trar al barman a la puerta del establecimiento o de
tertulia, o jugando a los dados con sus compafieros o
clientes; aun en los casos que no tuviera trabajo debe
evitar el hacerlo. Estos momentos de descanso -los
aprovechard para ordenar botellas, vasos, frutas, hie-
lo y demas elementos necesarios para cuando llegue
la hora del trabajo facilitar el buen servicio, o cam-
biando impresiones con clientes o compafieros, pero
siempre dentro del mostrador y sin abandonar sus
funciones.

No admitira detrds del mostrador persona alguna
ajena al Bar, ni permitird que esta regla sea que-
brantada durante su ausencia.

Asimismo se abstendra del uso del tabaco y de be-
bidas, particularmente durante las horas de servicio y
a la vista de los clientes,

El barman, antes de entregarse al desempefio de esta
profesién y asumir la responsabilidad de la direccién
de un Bar, debe estudiar detenidamente el uso, natura-
leza y composicién de cada uno de los vinos y licores
de uso mds corriente en el Bar, para lo cual, estimando

El cocktail bueno sale al rostro y sube al cerebro
23



conveniente su conocimiento, més adelante detallo por
naciones, aunque muy someramente, un indice de las
bebidas més seleccionadas y de uso mas corriente en los
Bares americanos,

Es de gran interés para el barman conocer perfec-
tamente el tamafio y aplicacién de las diferentes cla-
ses de copas y vasos, adaptando cada uno al objeto
para el que fué creado, pues una bebida elaborada
con escrupuloso cuidado resulta desairada si se ve
servida en un vaso o copa que no es a propdsito para
ella.

También debe saber —pero esto sélo se consigue a
fuerza de mucha prictica— calcular las cantidades ne-
cesarias para elaborar las distintas clases de bebidas,
a fin de que después de preparadas resulte la medida
exacta que se necesite y en proporciones siempre igua-
les, al objeto de no desvirtuar la férmula pedida por
el cliente, ni que, por ejemplo, en vez de dos copas
pedidas resulten tres, o viceversa, cosa que pondtia de
manifiesto la falta de tacto o pericia del barman.

El barman, al salir de su trabajo, se despediri co-
rrectamente de los clientes que estuvieran en el local y
abandonari éste seguidamente. Es mal visto que ‘en
vez de hacer esto permanezca en el establecimiento
haciendo consumo como si fuera un cliente mas y al-

ternando con ellos, sin guardar el respeto que se les

debe, como asimismo a la casa. Ahora bien: si por
alguno fuere insistentemente invitado a tomar alguna
cosa, por cortesia aceptard; pero una vez. que la haya

No hay tal abrigo como un vaso de buen vino.
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tomado se despedira sin demora ni esperar una segun-
da invitacién. De esta forma siempre conservard una
buena reputacién, que tanto le ha de favorecer, entre
clientes, jefes y compafieros.

Al hombre “Juert el tabaco “juerte”, el vino
“Juerte” y “té juerte”. :

*

Bebi vino pordue agua no hdbo, que si agua hubiera
vino bebiera,

*

Vino de Alaejos, bueno para mozos y mejor para
viejos.

*

La moza en se componer y el viejo en beber, gastan
todo su haber.

*
Si tan largo me fias el vino, échame otro cuartillo.

*

Mundo mmndllio-- cuando bay para pan, no hay para
vino,

25



Necio es aguel que no toma, si le dan algo que beba
. y coma. S

R

Abad que fué monacillo, bien sabe quién se bebe
el vino.

*

En la casa del mezquino, cuando hay para pan no
hay para vino.

*

Bebe que te rias del vino, y déjalo antes de que se
ria de ti el vino.

*
Tras lo crudo, vino puro, y con la ensalada, o vino
o nada.
*
Quien tiene vino, tiene vecino.
*_f
¢San Juan vino por aqui? — Por aqui vino.
. . ‘

Toda buena cena, del beber comienza.

26
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" DEL SERVICIO
DEL BAR

Lo primero que se debe atender al abrir el Bar por
la mafiana es a su ventilacién y limpieza, vigilando
que esta ultima se haga escrupulosamente, tanto del
salén como de las mesas, sillas, espejos, bronces, etcé-
tera, etc, A
- En seguida se procederd a sacar de la bodega el pe-
dido de vinos y licores que sean necesarios para el con-
sumo diatio. Se colocardn éstos convenientemente en.
la cdmara o aparador, segiin las clases y formas de
servirse, '

Las bebidas deben conservarse en todo momento
en sitio seco, fresco y a una igual temperatura.

Es de muy buen efecto en el Bar, y de una gran
utilidad para el barman, el tener siempre las botellas
llenas y ordenadas en un sitio determinado para cada
una de ellas o para cada grupo de botellas que, aunque

Mozo de vino, mozo de pino.

27



de distinta marca, sean de una misma especie de vinos
o licores. ‘

Se preparara una buena mise a place de salsas, al-
mendras, avellanas, anchoas, canapés y demis entre-
meses que se sirven con los aperitivos.

Asimismo se preparard la mise a place, bien surtida
de copas y vasos, que se procurarid temer constante-
mente en abundancia y orden, bien secos y brillantes.

No cortard frutas con exceso; solamente preparati
las que calcule de consumo diario, desechando las que
queden sobrantes de un dia para otro,

Las frutas del tiempo y los jugos de frutas los ten-
drd siempre en sitios secos, evitard su manipulacién
con las manos, y cuando tenga precisién de hacerlo,
1o hara con el tenedor o cuchillo especiales para frutas.

Cuando sirvan bebidas compuestas que contengan
frutas u otras guarniciones agregard éstas después
de preparadas, teniendo cuidado que presenten un
agradable aspecto y acompafiando cucharilla y ser-
villeta,

Cuando las frutas hayan de usarse como adorno de

alguna bebida, procurarid darlas una colocacién artis-

tica.

Para la leche se procurard tener vasijas especiales
y no utilizarlas para poner en ellas otras clases de li-.

quidos.
Tampoco es conveniente mezclar la leche del dla

con la del anterior, pues ficilmente se echa a perder.- :

Cuanto vino entra, tantos secrstos salen.
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Un buen sistema de conservarla de un dia para
otro es ponerla en una vasija al bafio de Maria, con
hielo o botellas junto al hielo. .t

El hielo estara siempre dispuesto para el servicio,
debidamente partido y lavado, evitando su manipula-
cién con las manos y empleando para su uso las tena-
zas y cucharas especiales que hay para este fin. ‘

Deber4 tener un gran cuidado en que los insectos
no se posen sobre los cuellos de las botellas, particu-
larmente sobre los curagaos, cremas y jarabes, a los
que, por estar bastante cargados de aziicar, acuden
con preferencia, en particular en los meses de verano.

Todas las férmulas o mezclas que en su composi-
cién lleven huevo, jugo de limdén o de naranja, leche
o salsa inglesa, deben prepararse en cocktelera y agi-
tarse muy bien. Las demas férmulas pueden prepa-
rarse en el vaso mezclador dedicado a tal efecto.

En las férmulas que uno de los componentes sea
huevo o yema de huevo, téngase la precaucién de
romper éste en vaso aparte para asi ver si estd fresco
y evitar, en caso contrario, que eche a perder toda
la férmula.

En la preparacién de las férmulas es indiferente el
orden en que hayan de ponerse .los licores, pues como
todos, exceptuando los pusses-café, han de ser agita-
dos antes de servirse, no hay ningin inconveniente
en alterar el orden por el que van detallados.

Para los setvicios de licores fuertes, como pernods,

Mujer de dos y bodega de dos, no nos la dé Dios.
29



whisky, etc,, bien sea en el mostrador o en Ias‘m‘esa-S,
se acompafiarid la botella destapada con el vaso 1nd-1—
cago para el servicio y de otro con agua y hlfalo, a fin
de que el cliente vea la cantidad que se le sirve. |

Los cordiales pusses-café o licores dulces se servi-
ran de igual manera, sin hielo y a la temperatura del
salén. ’

Los vinos de Jerez, Oporto, Byrrh, vermuth, etcé-

tera, se serviran de igual modo, presentando la botella

'y sirviendo a la vista del cliente.

Quien bien come y bebe, hace lo que debe.
*
La mujer y la vifia dan al hombre alegria.
*
Quien bien come y bien bebe, sélo de viejo se muere.
*
Sopa de vino x;o embofracha, pero agacha. |

*

Vino de manzanilla, con cualquier aceitunilla.
30

EL COCKTAIL

Por ser éste un libro dedicado preferentemente al
arte de preparar la sugestiva bebida de origen norte-
americano llamada cocktail, no estd de mis que dedi-
quemos unas lineas a fijar algunas generalidades so-
bre la forma de prepararla y servirla.

Para ello empezamos por definir lo que es el cock-
tail, diciendo que es una inofensiva bebida de lujo,
que se obtiene mezclando de una manera légica y pre-
cisa licores, vinos o jarabes, jugos de frutas, etc., et-
cétera, de suerte que al degustarse produzca una ex-
quisita armonia en el gusto,

Uno de los principales elementos que debe necesa-
riamente entrar, de una manera discreta, en toda fér-
mula de cocktail, es el hielo, que, aparte de su fun-
cion primordial de enfriar Ia férmula al diluirse, cum-
ple las importantisimas de fusionar los licores entre
si con los demis elementos que entran en ella, de

Pan tiermo y vino afiejo, dan la vida al viejo.
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suavizar la fuerza del alcohol y estimular el aroma
y gusto de los licores.

El hielo, al facilitar la fusién intima de los licores
con lgs demds elementos, destaca todas las buenas ca-
racteristicas de un buen cocktail, haciendo que, al ma-
nifestarse la presencia del perfume y sabor de los li-
cores, segun el gusto y la férmula, frio, suave, seco,

dulce, aromdtico, ténico estimulante, etc., etc., pro-

porcione al degustador el deleite perfecto.

[Los cocktails que se preparan sin hielo no son
cocktails, sino mezclas absurdas de alcoholes, ausentes
de toda sugestién y deleite.

Al reconocer al hielo toda la importancia que tiene
en la preparacién del cocktail, no quiere decir esto
(que deba ponerse con exceso, ni demasiado partido,
pues entonces resultarian cocktails insipidos, ya que,

al diluirse con rapidez al ser agitado en la cocktelera,

tebajaria la calidad de la bebida, haciéndola perder
todo su encanto. Se puede fijar la dosis de hielo en el
interior de la cocktelera, para la preparacién de un
cocktail, en tres o cuatro pedacitos del tamafio de un
huevo de paloma.

Fl cocktail no debe nunca ser preparado sino en el

preciso momento de su degustacién, pues la fusién
intima de los licores entre si y con los demis elemen-
tos, dura escasamente una hora, pasada la cual viene
la disociacién, no quedando del cocktail mas que una
bebida absurda y ridicula, indigna de tal nombre,

Vino de olor, color y sabor, suavisimo licor.
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Para medir las bebidas que componen las férmulas
del cocktail no hay una que nos determine con exac-
titud las cantidades; la més aproximada y la que me-
jor va a las férmulas indicadas en este libro es la copa
de las que se bebe el vino de Jerez.

La preparacién del cocktail se hace generalmente
en la cocktelera, vaso de plata de dos cuerpos con en-
caje de uno en otro y con un pasador en su interior.
El empleo de la cocktelera se hace necesario en la
preparacién del cocktail de cualquier clase de licores
0 vinos, jarabes, jugos de frutas y para todos aquellos
que sean a base de yemas de huevo o crema. Se debe
tener la precaucién de cogerla con una servilleta, para
evitar las salpicaduras al agitarla, al mismo tiempo
que la molestia del frio en las manos.

Para enfriar bien el cocktail se cogerd la cocktelera
con las dos manos y a la altura del hombro y se sacu-
dird enérgicamente, al objeto de que, fusionando bien
su contenido, se obtenga un buen cocktail en un mi-
nimo de tiempo.

Hay cocktail que su preparacién no es necesaria en
cocktelera, como son los hechos a base de jugos de
frutas Kcocktail sin alcohol—. Estos se preparan en
el vaso mezclador, vaso de cristal grueso del tamafio
de los de refresco.

En el vaso mezclador se preparan asimismo los que
sean a base de champagne o bebidas gaseosas, las cua-
les seran removidas con la cucharilla larga, pues si
éstos se preparan en cocktelera y fueran batidos, nos

Cual el afio, tal el jarro.
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expondriamos a una explosién de los gases al ser

agitados.

Para hacer un perfecto cocktail se seguird la not-
ma siguiente: Se deposita en la cocktelera una dis-
creta cantidad de hielo —tres o cuatro pedacitos—,
después se adiciona el azticar o jarabes, huevos u otros
elementos que compongan la férmula que se desee
Y, por ultimo, los licores. Después se agita breve y
enérgicamente la cocktelera, vertiendo su contenido en
la copa del cocktail a través del pasador, al objeto
de evitar pasen reminiscencias de hielo o de cualquier
otro ingrediente,

La copita en la cual debe ser servido el cocktail
debe tener la cabida de una de las de vino de Jerez
y ser de forma de cubilete o, mejor, mis moderna y
més chic, de forma de cono truncado.

No debe ponerse en el fondo de las copas rajas de
limén o naranja, pues ademis de no ser agradable a
- la vista, en la practica no sirve para nada, Cuando se
desee perfumar la bebida, se cogera con las pinzas

el limén o naranja y con ella se exprimird sobre la-

bebida, a fin de que suelte la fragancia de sus perfu-
mes que dan el bouquet a la bebida,

Para degustar con satisfaccién el encanto de un
buen cocktail y facilitar su asimilacién por el estéma-
g0, es muy conveniente servirlo acompafiado de entre-
meses, que a la vez que le proporcionard, junto con
el cocktail, una agradable sensacién de bienestar, faci-

Vino y verdad no pueden juntos estar.
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litard al jugo gastrico una materia mas sdlida sobre
la que ejercer su accidn.

Estos entremeses no serdn como los de los colma-
dos, que en algunos casos son verdaderos almuerzos,
sino mas ligeros, como, por ejemplo, canapés, almen-
dras, aceitunas, etc., etc.

El viejo y el horno, por la boca se calienta: el uno,
con vino, y el otro, con lefia.

*

Casa en que vivas, vino que bebas y tierras cuan-
tas veas.

*

Mezquino, ése es tu sino: que otros se coman tu
pan y se beban tu vino.

*

Bien comido y bien bebido, no es el hombre sentado
cuando es dormido.

*

Cuanto mas bebo, mas sed tengo.
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El agua para los bueyes y el vino para los reyes.
*

Con vino afiejo y pan tierno, se pasa pronto el
invierno.

*

El vino alegra el ojo, limpia el diente y sana el
viientre, _

*

El vino tiene afas tres propiedades: que h?ce dormir
y reir, y los colores al rostro salir.

*
- Ninguno se embriaga jamas del vino de casa.
*
El pan, con ojos; el queso, ciego, y el vino afiejo.

*

Pan de ayer y vino de antafio, mantienen al
' hombre sano.
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VINOS DEL RHIN Y DEL. MOSELA.—Entre las na-
ciones del mundo entero que se dedican al cultivo de
la vid, tiene dignisima representacién Alemania por
sus famosos vinos del Rhin y del Mosela, de fama
universal, que han logrado reputacién hasta en los
rincones més apartados del mundo. X

El “Reinhessen y Pfalz” (Palatinado) suministran
las clases denominadas “Rheinwein’’ (vinos del Rhin),

mientras los vinos del Mosela vienen de las comarcas
de la “Mosel”, del “Sahrt” y del “Ruwer”.

Los sitios més conocidos del Rheingau son: “Johan-
nisberg”, “Steinberg”, ‘‘Marcobrunn Hattenheim”’,
etcétera, etc., de donde vienen, en general, los vinos
fuertes, y las clases ligeras, elegantes y exquisitas se

producen mas bien en Rheinhessen, como el ““Nier-

teiner”’, “Oppenheimer”, las cosechas de Bingen vy
las marcas Liebfrauenmilch, de las propiedades de
Worms. ' :

No vayas de camino sin llevar bota con vino.
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La gran comarca de Pfalz produce vinos de un ca-
racter especial, generalmente fuertes y menos dul‘ces,
y son sus mejores clases las de Forts, Deidesheim,
Ruppertsberg, etc. ,

Tipos muy diferentes del Rhin se encuentran en las
colinas del Mosela, de menos cuerpo y dulzura, pero
de una efervescencia agradable y una ligera acidez

. elegante que imita la efervescencia del champagne.

Estos vinos se desarrollan algo mas pronto que los
del Rhin, y en muchos casos se prefieren sus afios
jovenes. Esto no quiere decir que sus calidades, bien
cuidadas, no consetvan ‘durante muchos afios su de-
licia y frescura.

Las marcas mas nombradas del Mosela son: Zel-
tinger, Piesporten, Graacher, Berncastler Doctor y Er-
dener Treppchen.

En todas estas comarcas se producen vinos de los
mas diferentes en la clase, fuerza y dulzura, Estas cali-
dades dependen mucho de las de 1a uva, de la situacidén
del vifiedo y, sobre todo, del tiempo de los diferentes

afos.

La cosecha mas importante de los Gltimos decenios
fué la de 1921, que produjo vinos extraordinaria-
mente maduros y fuertes, y que sirven hoy todavia
como ‘“‘gotas especiales y exquisitas’. 7

Los verdaderos gourmands saben elegir bien estos
vinos del Rhin para un buen almuerzo, porque tienen

la seguridad de que, aun bebiendo abundantemente,

El agua, para los sustos, y el vino, para los gustos.
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conservan un delicioso bienestar'y les hace una fcil
digestidn.

Ahora bien; para asegurarse de la legitimidad de
las marcas de vinos del Rhin y ‘del Mosela es preciso
saber dirigirse a aquellas casas alemanas exportado-
ras cuyo nombre por si solo sea una garantia de se-
riedad y competencia absoluta.

A este efecto me permito recordar que la casa que
ocupa en Alemania el primer lugar en el negocio de
exportacién de vinos del Rhin y del Mosela es la de
Hinckel y Winckler, de Franfort, que por espacio de
cerca de dos siglos viene surtiendo las bodegas de los
grandes hoteles, restaurantes y almacenistas de vinos
mas famosos y acreditados de todo el mundo.

Alemania, aparte de la fabricacidn y consumo de
cerveza, en la cual ocupa el primer lugar en el mun-
do, y de los vinos del Rhin y Mosela, cuya referen-
cia ha quedado hecha anteriormente, tiene sus carac-
teristicos licores, de los que podemos citar como los
mds popularizados los siguientes:

El kirsch, que es un licor elaborado por destilacidén
del zumo fermentado dé una especie de cerezas silves-
tres que se producen en el llamado Bosque Negro. Es
de una graduacién alcohdlica bastante elevada,

El kornbranntewein, que es una especie de aguar-
diente espafiol fabricado a base de malta de trigo.

En las riberas del Rhin fabrican un licor muy pa-

recido a nuestro cazalla, con el orujo de la uva, con
el nombre de Trester.

Vino que salte, queso que llore y pan que cante
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En la parte de Sajonia fabrican una crema de men-
ta a base de aguardiente rectificado y menta piperita
de Sajonia, de una graduacién de 44°,

Y, por ultimo, en muchas ciudades de Alemania se
elaboran especies de aguardientes con diferentes nom-
bres, obtenidos de frutas, como frambuesas, zarza-
moras, grosellas, etc., etc. De todos ellos el méis cono-
cido es el katsch, elaborado con la pulpa de las ci-
ruelas.

En Bélgica los vinos que gozan del favor de la bue-
na sociedad belga son los de Burdeos y Borgoiia.
La costumbre en Bélgica entre las familias pudien-

tes es tener en sus casas una pequefa bodega particu-

lar para obsequiat a sus amistades o celebrar dias sefia-
lados, como bodas, aniversarios, etc.

Estas familias todos los afios hacen sus compras de
vino de las mejores marcas con objeto de embotellat-
lo"y dejarlo envejecer por espacio de unos afios en
sus bodegas, ofreciendo, de esta suerte, a sus amis-

tades, siempre vinos que tienen de diez a doce afios
de vida.

Abrigo es, contra el frio, estar bien bebido,
40

De licores tienen como bebida catracteristica un
aguardiente de trigo llamado pecktet, de gran consu-
mo y muy popularizado en la parte de Bélgica de
habla francesa. v

También se consume gran cantidad de ginebra v,

en general, los licores mds afamados de todos los
paises,

Bulgaria tiene como bebida popular su cofiac de
huevos, el cual es preparado con una especie de cofiac
del pais, esencia de vainilla, esencia de flores de Bul-
garia, azicar y yemas de huevo.

Ghecoslo vaguia.

La bebida mas cotriente en Checosloiraquia es la
cerveza, de la que goza de fama mundial la que se
fabrica en la ciudad de Pilsen.

Amigo viejo, tocino y vino afiejo.
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También se producen vinos de uva en algunas re-

giones, pero esta produccién no es suficiente para el
consumo, por lo que se importa en cantidad conside-
rable del extranjero,

La bebida tipica del pais es la slivovice, obtenida
por destilacién del alcohol extraido de ciruelas o ce-
rezas, siendo las de mas renombre las elaboradas en
Moravia y Eslovaquia.

Aun cuando no es muy corriente el uso del aguar-
diente, son elaboradas algunas clases, entre ellas el
llamado koralka, parecido al aguardiente espafiol, y
el koralka zitna, aguardiente de centeno,

También se fabrican licores finos como el kummel
y kminka, suaves, especiales para sefioras.

Espafia, en la produccién de vinos, ocupa un lugar
preeminénte en el mundo por la elaboracién de sus
famosos vinos de Jerez, Puerto de Santa Maria y

Sanlicar de Barrameda, en donde se encuentran los

principales vifiedos de la regidén jerezana.

A mucho vino, no hay cabeza. '
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El vino de Jerez tiene un universal aprecio, mante-
nido por espacio de muchos afios por la singularidad
de sus propiedades, que le hacen reunir tantas y tan
excelsas condiciones que no se encuentran en ningin
otro, siendo tan grato al paladar, al olfato y a la vista
que le hacen ser el mas apetecido de todos.

Es muy dificil poder determinar exactamente la fe-
cha en que se empezd a cultivar la vid en Jerez de la
Frontera; pero parece ser cierto que ya se cultivaba en
tiempo de la dominacién romana, pues hay escritos -
de aquella época que aseguran que por entonces ya
se lograban vinos de excelentes calidades de los vifiedos
plantados en la regién jerezana.

Es indudable que, aun cuando los romanos, que no
eran precisamente partidarios de la Ley Seca, se delei-
taban con los caldos de esta regién, éstos no poseian
las excelentes cualidades de hoy dia, después de tantos
siglos dedicados a perfeccionar los métodos de cultivo
y elaboracion, _ :

Los ingleses, finos paladares para degustar el jerez,
han sido los que, juntamente con las excelsas cualida-
dades que éste posee, mas han contribuido a propagar
y difundir por todo el mundo el culto al vino de
Jerez. .

Las mejores tierras para la plantacién de vifiedos
son las calizas, vulgarmente conocidas por ‘‘albari-
zas’’, encontrandose éstas en los términos de Jerez y
del Puerto de Santa Maria, habiendo también en el

‘término de esta tltima poblacién suelos arenosos que

Al amigo de tu vino no le quieras por vecino.
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dan un vino muy fino, que es bien apreciado por los
vinateros..

La recoleccién de la uva comienza a fines de sep-
tiembre y principios de octubre, La u¥a es llevada
directamente de la planta al lagar para ser pisada,
bien mecdnicamente o por el antiguo sistema de pisa-
dores; pero si-la uva, debido al rocio, esta humeda,
se expone al sol durante veinticuatro horas, sobre unos
espartos redondos, cubriéndolas por la noche para que
se sequen, al objeto de que, por medio de la evapora-
cién del agua, se lleguen a obtener los grados de alcohol
necesarios. Una vez pisada la uva, da lo que se 1lama
el mosto, el cual se pone en botas y se lleva inmedia-
tamente a-las bodegas, pues la fermentacidén es inme-
diata, Primero hay una fermentacidén, que se llama
tumultuosa, y después, otra segunda, llamada lenta.
En el mes de enero se trasiega el mosto, o sea ‘‘se saca
de lias”’, pues en el fondo de las botas donde ha fer-
mentado el mosto existen unos sedimentos (muy ricos
en materias quimicas), que es lo que se llama ‘“lias”.
Asi se hace cuando se quieren hacer vinos blancos de
donde saldran los Amontillados Olorosos, etc.. .. Una

vez sacado el mosto de las lias, se deja reposar durante.

unos dias, pasando después a la clasificacidn de éstos,

siendo ésta una de las operaciones mis delicadas de *
la crianza de los vinos. Los mostos se clasifican, 0 sea, -

se determina qué clase de vinos van a ser, si Amonti-
llados, Olorosos, Palo Cortado, Reyes, etc., pues el

caso curioso es que, siendo el mosto de una sola

Condicién de buen amigo, condicién de buen vino.
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vifia, da diferentes tipos de vinos. La primera clasi-
sicacién que se hace se divide en dos; o sea: Finos y
Olorosos. :

Para hacer vinos dulces se coloca la uva en los es-
partos ya dichos durante unos dias (de diez a quince,
segin la temperatura), para poder evaporar toda el
agua que contengan y reducirlas casi a pasas. Para
llegar a conseguir esto es necesario todas las mafianas
mover la uva para que el sol las marchite por igual
y también para evitar que se pudran, y.al mismo
tiempo se le sacan los palillos de los racimos, pues
éstos darian demasiado tanino al mosto y seria perju-
dicial. Cuando estin en sazén, se pisan, y dan un
mosto mas espeso que el del vino blanco, por estar
mas azucarado, y, como es natural, da mucha menos
cantidad de liquido, de donde se deduce que estos
vinos no pueden ser baratos si se quieren hacer bue-
nos y a conciencia, Con estos vinos dulces se opera
lo mismo que con los blancos (nos referimos al mos-
to), a excepcion de que no hay clasificacién después'
de sacados de lias por ser todo el mosto del mismo
tipo, es decir, dulce. |

Para hacer los Pedro Ximénez y Moscateles se ha-
cen las mismas operaciones que con los vinos dulces,
pero con uvas especiales, que llevan los mismos nom-
bres que los vinos, dando cada una de éstas un “bou-
quet’’ especial a los mostos, que se transmite cuando
llegan a ser Vinos.

Se hace notar que la uva que se emplea es blanca,

Pan, vino y carne, quitan el hambre.

1)



y aunque también existe la negra no importa que se
mezclen; pero siempre es conveniente usar solo‘ las
blancas para aguellos vinos escogidos, como, por ejem-
plo, para los Amontillados, de lo que a continuacién
se da una pequefla explicacién,

AMONTILLADOS.—Como se recordard, en la clasi-
ficacién de los mostos se decia que los habia con ten-
dencia a Amontillados. Estos Amontillados, en su
primer estado, es de vino fino, y han de proceder de
tierras albarizas, de las que ya se ha hablado.
~ Antes de lanzarse estos vinos al mercado con el
nombre de Amontillados tienen que quedar en la bo-
dega de ocho a diez afios, pasandolos por solergs (en
ciertas épocas del afio) para que siempre tengan 'el
mismo estilo y para que a la vez se vayan enveje-
cicndo. :

Los Amontillados se dividen en dos clases: Amon-
tillados finos y Amontillados pesados, seglin la vejez
de los mismos.

SOLERA.—Las soleras son vinos que sirven de base
para conservar los estilos de los vinos y para enve-

jecerlos, como se ha dicho en los Amontillados. Las
soleras se clasifican, segin su vejez: en la., 2a., 3a.,_

4a., 5a., 6a., etc. Si el vino que estd en la 5a. refine
buenas condiciones para poderlo pasar al mercado, se
sacard de ésta, filtrdndolo primero antes de embote-
llarlo. Para rellenar, o sea pata rociatla, esta 5a. Sole-
ra se llenard con un vino mas joven, es decir, el de la
Solera 6a., que es la inmediata inferior; ésta se rpciaré

Pan y vino, y parte en el Paraiso.
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con la 7a., y asi sucesivamente hasta llegar a la 1l-
tima, que es donde entra el mosto, Todo esto supone
un buen gasto, deduciéndose que el precio de estos
vinos tiene que ser elevado.

Las soleras de toda clase de vino se colocan en bo- -
tas (o toneles), y éstas en tres hileras, unas encima
de otras, que se les llama la., 2a. y 3a. Suponemos
que queda bien aclarado que cada una de las 1a., 2a.,
3a., 4a., 5a., 6a., etc., que se habla en la pagina ante-

rior, constan de tres hileras, que se llaman la., 2a.
y 3a. ‘

Existe un caso extraordinariamente curioso, que es-
el siguiente: los Amontillados se crian mas finos y de
mejor calidad en la fila mis préxima al suelo, que es
la la., y en la de en medio, llamada 2a. Este fend-
meno es debido a la diferencia de temperatura que exis-
te entre éstas y la 3a., que es la mas alta, En esta
ultima se colocan las Rayas e incluso Amontillados
que no importa que se embastezcan,

Los vinos finos y los Amontillados finos se crian
mejor en el Puerto de Santa Maria, mientras que los
olorosos tienen su casa en Jerez, y esto obedece a Ia
diferencia de temperatura entre ambas ciudades.

Quien de vino llena, de razén mengua.
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CHAMPAGNE.—FE! vino de Champagne es el mas
exquisito de todos los vinos, el que mas propiedades
atiles al organismo posee y el de origen mas antiguo.

Fueron importadas las vides en la region de Cham-
pagne por la colonizacién romana hacia el siglo II de
nuestra Fra: obtuvo su desarrollo merced a las Orde-
nes religiosas, que vieron en seguida en el uso del

vino una fuente de progreso, de actividad y de salud.

San Remigio, célebre arzobispo de Reims, por el
afio 530, mencionaba ya en su testamento los vifiedos
de las colonias de Champagne, y se sabe que al Papa
Utrbano 1I, oriundo de Champagne, le gustaba mu-
cho su vino de Ay.

Hacia el siglo XIV la plantacién de la vid alcanzé
en Champagne grande extension. Desde esa época el
champagne ofreciase a los reyes de Francia cuando
venian para hacerse consagrar en Reims.

Desde entonces ocupa el champagne el primer lu-
gar entre los tesoros acumulados en las bodegas de

reyes y nobles.

Auncue no bebo en la taberna, huélgome en ella.
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A fines del siglo XVII un religioso benedictin d
cubri6, embotellando el vino de champagne eq mes_
mento mds propicio para ello, el secreto de desarrolla;
su espuma y de conservar una limpide
hasta entonces desconocidas. '

Este descubrimiento contribuyé poderosament, , la
reputacién del champagne. Por eso en toda [3 , gidn
de Champagne se conserva en la memoria, cop , ra.
decimiento, el nombre de Perigndn, el ben‘adictgino
descubridor, cuya tumba puede visitarse todavia e
Huatvillers, pueblecito de la regién champagnes, o
de también’ se le ha levantado una estatua. 7 —

Z y blancurg

Las principales comarcas de los vifiedos dg] b
pagne estan situadas a unos 150 kildmetrog al est
de Paris. €

El cultivo de la vid en Champagne exige muchos
muy costosos cuidados, haciéndose conforme , mé‘)j
todos modernos que permiten, a la vez que resistir 4
ese terrible enemigo que es la filoxera, mantep,, fas
tradiciones y los principios que garantizan I3 ey,
cional calidad de la uva. L

En cada vifiedo se encuentran’ vastos establecimien.
tos llamados lagares, que pertenecen a las Principales
casas de Champagne, encargados de recibir ]oq i
vanos, que llegan a millares de las proximag colinas:

En el interior de los lagares estdn, puestas en {5,y
las prensas, en las cuales se echa y se estrujy 15 uva"
las tinas en que se vierte el zumo y los toneleg que 1(;
trasladardn a la bodegas. :

Si no bueros bocados, a Io menos buenos tragos
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El prensado de la uva requiere un gran cuidado;
debe hacerse continuo y suave, a fin de separar de la
pulpa de la uva la piel, la cual contiene principios co-
lorantes; de esta manera hasta el zumo de 1a uva ne-
gra da un vino dorado. '

Los primeros prensados constituyen lo que serd el
champagne, hecho del zumo mis puro de Ia uva.

Al salir de las tinas ese zumo de la uva, llamado
mosto, se pone en toneles, que los camiones automéd-
viles conducen en seguida a las bodegas.

Al mismo tiempo que tiene lugar la recoleccién en
las colinas, las prensas funcionan dia y noche, y los
toneles, llenos del precioso liquido, parten para las bo-
degas. En esos toneles, y en virtud de leyes naturales,
comienza la fermentacién, debido a la accidn de los
fermentos que hay en el mosto, El mosto entra en

ebullicién, burbujea y produce ese sonido caracteris-

tico mediante la influencia de una labor interior in-
tensa. Después, poco a poco, se sosiega, se acaba la
fermentacién y ha acontecido un prodigio de la Na-
turaleza. Lo que antes era almibarado zumo de uva
se ha convertido en vino incomparable,

En la primavera, es decir, en el momento en que
la accién de la savia se deja sentir en toda la Natura-
leza, se verifica el embotellado, el cual es la accidn de
poner en botellas el vino de la cosecha, agregandole
una pequefia cantidad de azticar de cafia muy pura.

Acto seguido, las botellas se tapan herméticamente
Y se bajan a las bodegas.

El vino, como rey, y el agua, como buey.
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Los fermentos, que quedaton adormecidos en el
vino durante el invierno, se reaniman por la influen-
cia misteriosa de la primavera y comienza a trabajar
de nuevo. S

Atacan a la que atin queda de azicar natural en el
vino y el azlcar de cafia afiadido en el momento del
embotellado.

El resultado de esta labor es la espuma fina y sua-
ve que caracteriza el champagne de los demis vinos.

Las botellas, puestas en orden en las vastas bode-
gas del champagne, deben esperar varios afios hasta
lograr el vino una completa madurez. En ese momen-
to se realizan diversas operaciones, hasta quitar al.
vino el poso que la fermentacién dejé en la botella.

La primera operacién, llamada removimiento, con-
siste en hacer descender a la superficie interior del
corcho el poso acumulado en la botella. Para esa la-
bor se colocan las botellas con la cabeza hacia abajo
por espacio de unos tres meses, removiéndolas habil-
mente varias veces durante ese tiempo.

A continunacién se realiza la operacién de echar el
sedimento fuera de la botella. Esta se efecttia tenien-
do el operador la botella inclinada con la cabeza ha-
cia abajo, y descorchindola hibilmente, deja que se
escape un chorro de espuma, llevindose el poso con-
tenido en la botella. El vino resulta entonces nitido
y transparente, pasando a otro departamento para su
dosificacién, : _

La dosificacidn consiste en agtregar al vino, exento

Sobre brevas, vino bebas.
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de su sedimento y antes de taparlo definitivamente,
una pequefia cantidad de licor, hecho de aziicar can-
de y de vino procedente de las mejores comarcas
champanescas.

Esta operacidn s8lo se emplea en los champagnes
“demi sec”, pues los “‘brut” son los vinos completa-
mente naturales,

La botella en seguida se tapa definitivamente y se
reviste de una cubierta elegante con la marca de la
casa y la garantia de origen.

COoNAC.—EIl cofiac es un producto natural |del
vino de cierta regidén del suroeste de Francia.

La antigiiedad de los productos de la regién de
Cognac data de los tiempos en que los ingleses eran
duefios de la Gascufia, Angurmois y otras regiones de
Francia. Por entonces ya tenian fama las viflas de
Cofiac, por el sabor ligeramente acre del vino que
producian. Los holandeses, en cuyas manos estaba
principalmente el comercio de vinos, cuya exporta-

cidén dirigian a Inglaterra y paises del norte de Eu-

ropa, hacian una demanda tan grande de ellos que

_Jlos campesinos abandonaron todos los demas cultivos
de la tierra para dedicarse exclusivamente al de la
vid. Esta determinacién dié por resultado tal exceso
de produccidn, que llegd a quedar en las bodegas una
gran parte de la cosecha de vino, viéndose los viticul-
tores en la necesidad de tirar los caldos sobrantes,
porque les resultaban demasiado caros los toneles para
almacenarlos, t

Suelas y vino, andan camino,
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Cuando ya apuntaba la ruina de los cosecheros de
vino de esta regién, un quimico les sugirié la idea de

que el vino sobrante de las cosechas, en vez de tirar-

lo, lo podian convertir en alcohol por el antiguo pro-
cedimiento usado por los griegos, de la destilacién,
procedimiento que por aquella época estaba reducido a
los estrechos limites del laboratorio de farmacia. Y

he aqui cémo nacié el famoso cofiac, pues después
no tardd en descubrirse que el alcohol destilado de
los vinos de la regién tenian un gusto sutil y aroma-
tico, un color tinto dorado y un valor medicinal supe-
tior a todas las aguas de vida conocidas por aquella
época,

Los comerciantes holandeses, que, como hemos di-
cho antes, tenfan principalmente el comercio de estos
vinos, bautizaron a esta nueva bebida con el nombre
de brandwijn, o sea vino quemado, y cuando lo ex-
portaron a Inglaterra, los ingleses, por corrupcién del
lenguaje, le denominaron brandy, con cuyo nombre
se le conoce hoy dia en el idioma inglés.

No deja de ser curioso que, siendo el cofiac un
producto genuinamente francés, dos de las principa-
les marcas de cofiac hayan sido fundadas por dos
ingleses.- A principio del siglo XVII llegd a Cognac,
con el propédsito de colocarse como escribiente en al-
guna de las destilerias de la regién, un joven inglés
apellidado Martell, el cual, por no encontrar ocupa-
cién como empleado, a los pocos meses de estar allf

Vino de San Maxtin muy humoso, mas bon vin.
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establecié por su cuenta una modesta destileria con
el nombg& de Martell y Cia. :

Esta casa desde sus comienzos destila tan s6lo cal-
dos cuidadosamente seleccionados, y deja gran ni-
meéro de afios permanecer el cofiac en pipas afiejas
de madera de roble; esto, unido a que posee el stock
mas antiguo e importante del mundo, aseguran al

cofiac Martell la superioridad y preferencia univer-

sales.

- El otro inglés fundador de otra dinastia de buen
cofiac fué el joven Ricardo Hennessy, que, llevado
de 1a fama adquirida por su compatriota en la ela-
boracién de este producto, establecié en dicha re-
gién otra destileria a la que dié su nombre,

Otra de las casas de mas reputacidon en la regién
de Cognac es la de Otard Dupuy, y el verdadero afi-
cionado al cofiac no lo ignora, pues cuando quiete
deleitarse con la degustacién de un buen cofiac, no
pide nunca simplemente “jUna copa de cofac!”,

- sino que exige se le sirva {Un Otard Dupuy!, por-

que sabe que el producto de estas famosas bodegas

posee en su mas alto grado de perfeccion las cuali--

dades esenciales al buen cofiac, de fineza, cuerpo y
edad, merced a las cuales ha conseguido la alta re-
putacién de que goza en el mundo civilizado.

El cofiac que se ofrece a la venta no es el produc-

to de un mismo afio y de un mismo tipo de cofiac,
sino el producto de mezclas seleccionadas de diferen-
tes tipos y afios. Para la obtencién de cofiac se em-

Baco, Venus y Tabaco ponen al hombre flaco.
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plea actualmente el mismo procedimiento que en sus
primitivos tiempos. La destilacién del vino se efectiia
calentando gradual y progresivamente el contenido
del alambique, y la operacién consiste en la separa-
cién, bajo la accién del calor, de liquidos de diferen-
te volatilidad, a fin de separar la esencia del vino con
todos sus elementos .principales de las demis subs-

tancias que contiene el vino. '

El aguardiente asi extraido es incoloro, y tiene una
graduacién de 68 a 70°. Este aguardiente se conser-
va en pipas de roble, y por la accién del tiempo, la
esencia de 1a madera perfuma el aguardiente, que a
su vez pierde por evaporacién una patte de su fuer-
za alcohdlica y adquiete su tinte dorado caracteris-
tico, al mismo tiempo que sus propiedades peculiares
de aroma, sabor, bouquet, etc., etc.

Para apreciar todas las buenas cualidades que
guarda un buen cofiac es necesario degustarlo a pe-
quefios sorbos. Estas cualidades, que aprecia todo
buen bebedor, se distinguen en tres grupos: Fineza,
Cuerpo y Edad. La fineza es la distincién del per-
fume y del gusto que percibe el degustador; el cuer-
po se manifiesta en la propagacidn lenta y potente del
sabor de un buen cofiac, que, obrando dulcemente
sobre el paladar, las sensaciones que desarrolla las
va amplificando y diversificando gradualmente, y la
edad aumenta en proporciones notables las cualida-
des del cofiac. En las pipas de roble en que se con-
serva el cofiac se convierte lentamente y andando el

Vino puro y ajo crudo, hacen al hombre agudo.
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tiempo, en agua de oro, cuya dulzura, sabor y aro-
ma sélo puede compararse al perfume delicado que
desprende la vifia en flor.

La reputacidn ‘del cofiac, desde el punto de vista
gastrondémico, es un hecho consumado.

También las saludables propiedades del cofiac han
sido reconocidas por los médicos mds autorizados, al
reconocer la accidn eficaz que produce sobre el fun-
cionamiento de los rifiones. '

Estd perfectamente demostrado que el cofac, to-
mado en cantidad moderada, borra las preocupacio-
nes, siendo inestimable preventivo de muchas enfer-

medades en las que la depresién moral, la sugestién o

el temor al contagio favorecen la incubacidn.

De suerte que el cofiac, tomado en pequefias can-
tidades y en forma conveniente, no solamente no es
perjudicial, sino que es, en realidad, beneficioso. ~

SHERRY BRANDY.—Es un exquisito licor hecho a

base de jugo de guindas y cofiac. Como bebida, es

inofensiva, agradable y muy estomacal.

CREMA DE CASSIS.—Aperitivo fabricado con una

especie de uva enana, de la que toma su nombre,

cogida en agraz y elaborada de esta manera.

QUETSCH —FEs un licor fabricado en Alsacia con

el jugo de una especie de ciruelas negras.

CORDIAL.—Es un aguardiente destilado en base 2 W

exquisitas frutas elegidas.

El vino, como rey, y el agua, como buey.
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SECRESTAT.—Famoso bitter amargo, hecho a base
de quina y extracto de plantas aromaticas y amargas.

GUIGNOLET.—Esta bebida, parecida al conac, se
fabrica en Bourguignon con el jugo de cerezas negras.

AMER PICON.—Excelente aperitivo antifebrifugo
elaborado con cortezas de naranjas, quina y gencia-
na. Puede tomarse solo, con agua de seltz o agua
natural. Resulta muy agradable afiadiéndole un poco
de jarabe de goma o azicar.

NOILLY PRAT.—FEs un celebérrimo vermouth fran-
cés inimitable, seco, elaborado con excelentes vi-
nos blancos y plantas med1c1nales ténicas y aperi-
tivas,

COINTREAU.—Este exquisito licor francés es un
refinadisimo aguardiente triple y seco, perfumado con
flores de azahar,

GRAND MARNIER.—En la famosa regién produc-
tora del cofiac existe un distrito que produce un co-
flac superior al de otros.

El mejor coflac es el procedente de la pequefia
parte de este pais, conocido universalmente con el
nombre de Grand Champagne. En este distrito po-
see la Casa Marnier extensos vifiedos, cuyos produc-
tos, después de madurar muchos afios en las bode-
gas, son la base del exquisito licor conocido con el
nombre de Gran Marnier.

Esto quiere decir que los licores Grand Marnier

El vino es la teta del viejo.
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no son otra cosa que cofiac fine champagne, pro-

cedente de las reservas de sus bodegas, deliciosamente
perfumado con aromas de frutas.

El Grand Marnier, cordén rojo, el mas famoso de
los licores Marnier, es cofiac de gran champagne muy
viejo, perfumado con naranjas de Curacao. El aroma
delicioso " del cofiac auténtico, asociado a la fragancia

de la naranja, forman el mejor de los licores, cuya

fama se extiende por todo el mundo.

BYRRH.—EI byrrh esun vino natural y generoso
de la mejor calidad, preparado con plantas aromati-
cas y amargas cuidadosamente seleccionadas, que le
hacen ser, al propio tiempo que uno de los mejores
estimulantes del apetito, un reconstituyente de pri-

mer orden, altamente ténico e higiénico. .
~ Las sustancias aromaticas con que es preparado,
su sabor agradable y sus propiedades cordiales, le
dan esa superioridad higiénica que los distingue de
los demas aperitivos y cordiales.

El byrrh puede ser bebido a todas horas, ya sea
puro a la dosis de una copa de las de vino de Jerez,
» ya mezclado con agua natural o agua de seltz. En
estos casos, sin perder ninguna de sus propiedades
higiénicas, constituye una bebida refrescante y agra-
dabilisima,

AJENJO-ABSINTHE.—EI ajenjo es un aguardiente
seco' muy alcohdlico obtenido por destilacién del al-
cohol, mezclado con hOJaS de ajenjo, semilla de hi-
nojos y anis,

En llegando San Andrés, el vino nuevo viejo es.
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Para la obtencién del ajenjo se empieza por mace-
rar en el alcohol las plantas de ajenjo, de toronjil, la
cual posee un delicado aroma de hinojos, y de anis
de Andalucia.

Una vez que estas plantas estan bien maceradas en
el alcohol, se procede a la destilacién por el procedi-
miento del bafio de Maria. Este prbcedimiento em-

~ pleado en la destilacién es mucho més lento y primi-

tivo que si fuera por destilacién directa de vapor,
pero es preferible porque con él se evitan los golpes
de fuego, impidiendo ademds que el aceite y esencias
de las plantas sea evaporado.

El aguardiente que se obtiene en esta primera ope-
racién es un producto incoloto y de fuerte gradua-
cidn alcohdlica. Para la obtencidén del ajenjo verde es
sometido el aguardiente incoloro a una especie de in-
fusién con plantas de hisopo, de las que toma su co-
lor, sin ceder ninguna de sus peculiares caracteris-

ticas.

.~ GRAND CHARTREUSE.—Los productos de la Grand

Chartreuse, aun cuando actualmente son fabricados
por los Religiosos de la Orden de los Cartujos, en
Tarragona, son de origen francés, y fueron inven-
tados por Religiosos de la misma Orden en la Grand
Chartreuse (Francia).

De 1835 a 1840 el Rvdo. P. D. Luis Garmer en-
tonces procurador de la Orden, auxiliado de un Her-
mano lego muy inteligente y de un ctiado, hizo acti-
vas indagaciones y numerosos ensayos, y despues de

En tabernas y bodegones, no blasones.
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mucho trabajo hizo salir un dia de su alambique el
licor amarillo (Chartreuse Jaune).

Las calidades de estos licores y elixir estriban es-
pecialmente en los elementos que los 1ntegran y en el
sistema empleado en su fabricacidn.

En la fibrica existe una gran sala donde hay clasi-
ficadas todas las plantas e ingredientes que entran en
la composicién de los licores y elixir,

Esta sala es reservadisima; es el santuario donde
no entra nadie mas que el técnico preparador,

En un inmenso laboratorio se hacen vatias prepata-
ciones y operaciones, todas ellas completas y delica-
das; para dar una idea de ello basta decir que entran
mas de doscientos elementos distintos en la composi-
c1én de dichos productos. Fabricados los alcoholes
con seleccionados vinos de mesa, destilados con es-
crupulosidad, quedan exentos de toda impureza. Des-
pués de larga reposicién se les convierte en licor o
elixir, los que a su vez también quedan sujetos a com-
pleto envejecimiento antes de ser embotellados, y; por
ultimo, embotellados ya, se dejan afios en depdsito
antes de ser expedidos para el consumo.

El Chartreuse verde (55°) es uno de los licores en
que el grado de alcohol es mds elevado. No obstante,
es esencialmente higiénico. Es el intermediario entre
el elixir vegetal y el licor amarillo; posee parte de las

propiedades del primero y parte del delicado aroma _'

del segundo.
Después de 1a comida, el licor verde facilita y hasta

Guarda para mayo vino; y para agosto, vino.
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asegura una buena digestién. Después de un largo
camino prepara el organismo e impide el enfria-
miento. :

Mezclado con agua es un tonlco refrescante muy
recomendado para los “‘sportsmen”.

El Chartreuse amarillo (43°) es universalmente co-
nocido y no se necesita hacer elogios de este licor.

La perfeccién con que son equilibrados y armoni-
zados un tan gran nUmero de aromas, que se sabo-
rean todos sin distinguir ninguno, es inimitable y
constituye la, clave del armodnico conjunto llamado
Chartreuse.

En cualquier momento en que se tome este licor
amarillo se encuentra agradable y beneficioso. Puesto
en pequefia cantidad fen el agua fresca constituye
también una de las mejores bebidas higiénicas duran-
te los calores del verano. Tomado con un poco de
hielo es incomparablemente delicioso.

Quemando una copita de este licor se encuentra
suave y de una finura extraordinaria; con razén se le
llama asi: ‘“Crema de las sefioras”

PIPPERMINT.—El pippermint, el delicioso licor
francés, predilecto de ciertos temperamentos, y con su
poquito de historia y todo, es sencillamente un aguar-
diente fuertemente recargado de esencia de menta y
otras plantas exdticas y aromaticas,

BENEDICTINO.—Este licor de aroma y gusto tan
exquisito y agradable estd elaborado a base de cofiac

En tanto que el mayor bebe, el menor espera.
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y plantas aromaticas, segiin la férmula inventada por

" Jos. Reverendos Padres Benedictinos de la Abadia de

-n

Fecamps en el siglo XV, e

La plantacién y cultivo de las plantas aromiticas
que entran en la elaboracidén del benedictino requie-
ren un cuidado especial.

Estas son cultivadas en riberas escarpadas en las
orillas del mar, que las satura de bromo y yodo, prin-
cipios vivificadores y saludables que se desenvuelven
en el coflac, didadole el tan caracteristico aroma y
gusto sabroso que posee.

RECIA

En Grecia gozan de gran reputacién los vinos de
Morea y el vino sarit@de la Isla de Santorin.

Como licor tiene el mastig, aguardiente muy seme-

-

jante al ojén espafiol. = =
También se beben los principales licores de Eu-
ropa,

Al pan, pan, y al vino, vino.

62

La bebida caracteristica de Holanda es 13 ginebra,
que se obtiene por elaboracién de cebada o centeno.

Su fabricacién es muy semejante a la de la cerveza
y whisky hasta después de la fermentacién del liqui-
do, el cual luego es rectificado varias veces con ba-
yas de enebro, hasta que toma la fuerza-alcohdlica
que se desea’y el gusto caracteristico que . la distin-
gue de las demds bebidas. '

ungria

En Hungria [a bebida més popular es el vino, De
las muchas clases que son elaboradas en el pais me-
recen citarse el tokaj, excelente vino de mesa ; el eger
ermellek, villany y neszmely.

"En las ciudades el consumo de cerveza es grande,
toda de produccién nacional. La mas popular és la
kébanya, de Budapest. . '

Ma3s abrigan buenas copas que malas ropas.
63



WHISKY.—FEl whisky es un aguardiente elabora-
do con cebada o con centeno, de una graduacién al-
cohdlica de 44°. Sudfabricacién data del siglo XIV,
en cuyo tiempo, por la escasez de cereales, era pro-
hibido fabricar agua de vida. '

Las grandes destilerias dedicadas a la fabricacién
del whisky estin instaladas en Escocia, Irlanda y
Canada. '

Las mejores marcas del whisky proceden de las
destilerias de Escocia, donde se supone tuvo su ofi-

gen, pues ya en la época citada anteriormente se ob-

tenfan en ellas buenos y exquisitos whiskys.
La elaboracién del whisky es bastante compleja y

delicada, requiriendo una gran atencidén las distintas

fases por que pasa la cebada hasta convertirse en esa
bebida fina y exquisita llamada whisky.

El proceso de la elaboracién empieza al llegar Ia
cebada a la destileria, donde es limpiada a maquina,

quitdndola todo el polvo e impureza; hecho lo cual el
grano es empapado en agua, a fin de que se reblan-

dezca. Una vez bien reblandecido el grano se deja
germinar por espacio de doce o catorce dias, al tér-

Mal vino el que sabe a la pez.
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mino de cuyo periodo la malta verde, como entonces
se la denomina, es llevada al horno. o

El piso del horno es de malla de alambre, a fin de
permitir pasar a través de la malta de la cebada el
humo que sube de los fuegos de turba. Este sistema
de secar, que ocupa unos tres o cuatro dias, imparte
al whisky escocés ese gusto humoso que le caracte-
tiza. |

Al objeto de que madure, la malta es almacenada
durante cinco o seis semanas, al final de las cuales es
molida. La malta es conducida a las mezcladoras,
donde se le extrae la sacarina mediante una sucesién
de chorros de agua hirviendo. Este liquido es, des-
pués de bien filtrado, enfriado por los refrigeradores.
Hecho esto se deja fermentar para que la sacarina se
convierta en alcohol. Después de dos o tres dias el
liquido esta dispuesto para 1a destilacién.

El alambique donde se destila consiste en un crisol
grande de cobre, terminando en punta en la parte su-
perior, con el cuello estrecho, doblado, en dngulo rec-
to a la altura de 15 pies aproximadamente de la base
del crisol. :

Hecho hervir el liquido en el alambique, sale el al-
cohol en forma de vapor, el cual se condensa hacién-
dole pasar por una cafieria de. cobre enfriada por
agua, Como el liquido asi destilado no es suficiente-
mente puro, se vuelve otra vez a destilar en un se-
gundo alambique, recolectindose el producto puro en
barriles de roble, para seguir el procedimiento gradual
de su madurez.

Mas vale beber que escupir.
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De todas las complicaciones con- que se tropieza
en el arte de la destilaciéon del whisky, quizd 1a que
mas pericia y conocimiento demanda la constituye el
mezclado y la maduracidn.

Durante el transcurso de los afios, el alcohol es en
parte evaporado, quedando tUnicamente en los batri-
les 1a parte mas fina del licor suave y maduro para

mantener las mds altas tradiciones del whisky es-
cocés. '

,Desl\)‘ués de muchos afios dedicados a la investiga-
cién, los técnicos de la Casa Dewar han conseguido
combinar las cualidades caracteristicas de varios
whiskys individuales, provenientes de sus numerosas
destilerias, en una sola mezcla suave y madura, de
exquisito sabor y fragancia, reconocida en todo el
mundo bajo el nombre de whisky etiqueta blanca.

También el whisky de la Casa Vaugham Jones es
uno de los buenos y maduros whiskys de mis alta

calidad que se fabrican en las destilerfas de Es-

cocia.

Reteniendo en las bodegas por espacio de algunos
afios, en barriles de roble de los de vino de Jerez,
envejece y adquiere el delicado bouquet y aroma tan
estimado por los buenos af1c1onadoq

GINEBRA INGLESA.——ES una bebida elaborada en
Inglaterra a base de cebada .y rectificada después con
bayas de enebro y otros ingredientes, que le dan esa
fragancia aromatica tan caracteristica.

Media vida es la candela; pan y vino, vida entera.
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Su aplicacién en la confeccién de numerosos cock- -
tails 1a hacen ser indispensable en todo Bar america-
no. También tomada sola, con unas gotas de Angos-
tura Bitters, resulta una bebida muy agradable.

CHERRY BRANDY.—Este licor, elaborado en In-
glaterra a base de cofiac y cerezas cultivadas en el
Condado de Kent, es uno de los mas famosos lico-

‘tes en todo el mundo por sus cualidades finas e in-

comparables.

ORANGE BITTERS.—Este es otro de los licores fa-
bricados én Inglaterra de gran consumo en los Bares
americanos, Es elaborado con cortezas de naranjas
valencianas, de las que toma sus finas y estimulantes
cualidades ténicas. Unas gotas de Orange Bitters fa-
vorecen grandemente las férmulas de los cocktails,

L ITALIA &

Italia es una de las primeras naciones vinicolas del
mundo, no solamente en cantidad, sino también en
variedad y clases de vino, entre los que merecen ci-
tarse, por haber traspasado su fama los limites de la
frontera, gozando de un merecido prestigio en todo
el mundo, los siguientes: :

No lo bebo, no lo bebo; mas echadmelo en el caldero.
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CHIANTE.—Hermoso vino agradable, color rubio
ligeramente vivaz, de grato perfume, de sabor fino,
fresco, mérbido y cuando es joven con cierto deje pi-
cante agradabilisimo. Se produce el chiante geografi-
co en los términos municipales de Radda, Castellina
y Gaiole, de la provincia de Siena, y en la parte de los
municipios de Castelnuovo, Hefardenga y Greve, de
la provincia de Florencia.

El chiante¥es el vino italiano més conocido por su
calidad de vino de mesa y lujo. No deben confundit-
se los vinos producidos en la clasica zona indicada en
los diversos pseudochiantes, incluso los producidos en
otras zonas de la misma Toscana.

BARBERA.—Vino caracteristico del astigiano y de
las mejores posiciones del Monferrato. Optimo vino
robusto y gallardo, ténico y austero, siempre sabor
fresco y que tiene una gran clientela en Italia.

El barolo es un vino que se produce en los térmi-
nos municipales de Barolo (del cual toma su nombre),

Falleto, La Morra, Monforte y Verduno. Este vino °

es uno de los grandes vinos de Italia, mérbido, ater-
ciopelado y de un sabor muy agradable y perfumado.

GRIGNOLINO.—DBellisimo vino de mesa, hasta para

el asado. La produccién clisica de estos vinos estd
en Portacomaro. De color vivaz, tinto granate,

claro, perfume leve, vino de cuerpo sabroso y agra-

dabilisimo,

Pan a hartura, y vino a mesura,
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MARSELLA VIRGEN.—Se denomina asi a los mag-
nificos vinos blancos del litoral de la llanura de
Trapani, vinos que al enranciar toman el sabor carac-
teristico de Marsala. Son vinos blancos de color ama-
rillo, ambarado, mis sipidos-y de mayor graduacién
los de Alcamo, y dotados de un aroma y de un nervio
particular. Se producen vinos andlogos en la provin-
cia de Palermo y otras localidades diversas.

NEBBIOLO.—Es el vino nativo de viduefio, pro-
genitor de todos los vinos tintos del Piamonte y Val-
tellina. De un bello tinto, rubio, claro austero, rico de
tanino y perfumado. Vino perfecto a los cuatro afios.
Con este vino se prepara también un tipo agradable,
dulce, espumoso.

VERMOUTH.—Este gran vino drogado, nacido en
la ciudad de Turin, alld por el afio 1876, ha sabido
ganarse la estimacién por el drea enorme por donde
se ha difundido. : :

Es un vino aromatico, de sabor amargo, de 15 a
17°, que posee una moderada riqueza en azicar.

Es el aperitivo mas conocido en todo el mundo.

FERNET BRANCA.—Este es uno de los amargos
que solicitan la preferencia de los buenos aficionados
a los aperitivos, destacando su perfil sobre los ‘demas
con una grandiosa ventaja por las excelencias de sus
cualidades. El fernet branca italiano es un aperitivo
amargo, de aroma especial, acreditadisimo en todo el
mundo y con mds de un siglo de existencia. Este ape-

Pan, vino y carne crian buena sangre.
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ritivo es elaborado a base de hierbas medicinales se-

leccionadas que relinen propiedades medlcamentosas :

extraordinarias,
Aparte de su funcién como excelente aperitivo, su

uso estd indicadisimo én las digestiones, falta de ape-
tito, mareo, jaquecas causadas por malas digestiones

o debilidad. Una copita en ayunas es un excelente
regulador del estémago.

En Italia tuvo sus mayores éxitos combatiendo con

excelentes resultados las epidemias de cdlera y de fie:
bres malaricas.

En los Bares americanos su- consumo . es bastante
importante, no solamente como aperitivo amargo,
sano y ténico, sino mezclado con jarabes, vinos, etc.,
etc., en la confecciéon de coctails amargos.

MARRASQUINO.—Es un licor fabricado con una
especie de cereza negra, pequefia, de sabor agrio y
de la cual toma

muy aromatica, llamada “Marlasca”,
su nombre conocido en todo el mundo. .

Este licor es elaborado a base del alcohol extraido
de esta especie de cerezas, con hojas machacadas de
la misma planta, a la que se agrega un poco. de vino
de uva, :

El marrasquino se toma seco, aunque también mez-
clado con agua resulta una bebida muy agradable.

Donde entra el mucho vino, sale el tino.
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Gtsinia

La bebida popular de este pais es una especie de
aguardiente elaborado a base de jugo de cerezas, de-
nominado wischnevaia.

_ Mo_ze UEGA

El aguardiente elaborado en este pais con gran
aceptacién, es el que lleva el nombre de pinkel, y
estd hecho a base de fécula de patata.

El licotr suave y dulce del pais es el llamado ho-
meburg.

También se hace gran consumo de vinos franceses
y espaifioles, particularmente de Jerez.

PoLoNIA

La bebida mis popular en Polonia es la cerveza,
tanto de marcas nacionales como extranjeras. Ade-
mas de esta bebida se bebe en el pais una especie de

El vino es pan y medio.
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aguardiente de trigo de una graduacién alcohdlica de

unos 45°. Estas son las dos bebidas mas populares y

accesibles a todas las clases sociales.

Pero la bebida que podemos considerar como ca-
racteristica de Polonia es el hidromiel.

También se beben toda clase de vinos extfanjeros,

particularmente franceses, espafioles, hingaros e ita-

lianos.
N

VINO DE OPORTO.—EI vino de Oporto, que goza
de una reputacién en el mundo entero, es un vino

generoso producido en una regién vinicola verdade-,
ramente privilegiada para el cultivo de la vid, y toma
su nombre de la ciudad de Oporto, donde se Prepar 3

y exporta. s
La regién vinatera productora del vino de Oporto
estd oficialmente demarcada bajo la denominacién de
“Region del Duero” y protegida por el Estado portu—
gués por una legislacién apropiada que define el ‘area

de dicha regién y regula todo cuanto con este . vmo
se relaciona.

Siempre en vaso chico se bebié el buen vino,
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Esta regién estd formada por las montafiosas mar-
genes del rio Duero, desde Barqueiros hasta Barca de
Alva, limite de la frontera espafiola.

Las castas usadas en la produccién del vino de
Oporto son antiguas en la regién y desde hace mu-
chos afios aclimatadas a estas excepcionales caracte-
risticas en que viven y se desarrollan, y precisamente
éste es su gran valor, porque una vez retiradas de
este medio son incapaces, aun en otras regiones del
propib Duero, de producir mosto susceptible de trans-
formarse en vino de Oporto.

El vino producido en la regién delimitada del Due-
ro es el que se llama vino generoso, de fuerza alco-
hélica nunca inferior a 16°; es decir, un vino que por
sus cualidades intrinsecas puede transformarse en vino
licoroso, por la adicién de una mayor o menor can-
tidad de aguardiente vinico a su salida del lagar en
el acto de su envasijamiento en cubas de madera.

La clase de vino de Oporto depende en gran parte
de la regién vinatera donde se produce y de las cas-
tas que entran en su elaboracién, distinguiéndose esta
diferencia por el aroma; cuerpo, sabor y coloracion.

Estas caracteristicas que el vino de Oporto posee
son las que le dieron la justisima fama de que goza en
todas partes. Todas estas caracteristicas, que son la
distincién del genuino vino generoso del Duero, se
van apurando con la edad, y por eso se procura que
envejezca en bodegas especiales, de donde sale des-
pués de envejecido bajo la denominacién de vino de

Tras el huevo blando o duro, vino puro.
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Oporto. Esta' designacién proviene de que las bode-
gas estan situadas no en el Duero, sino junto a la
ciudad de Oporto. ' :

Siendo, por tanto, el vino de Oporto una marca

regional, se hizo necesario una ley que amparase los

derechos de la regién para garantizar el origen y le:

gitimidad de sus productos, y esta ley le fué dada a
Op'o,rto, y prohibe, y sobre ello se ejerce una fiscali-
zacion muy activa, que dentro de las bodegas de
O-I’)orto entren otros caldos que no sean los de la re-
giéon demarcada del Duero.

De'esta forma se puede garantizar el origen y ex-
celencia de'los vinos exportados por la barra de
Oporto, vhino de Porto, Port y Port wine,

L4

AL IV P

'Rumania es un pais eminentemente agricola y vi-
n1c9la. Se producen en su suelo muchas y excelentes
variedades de vino, entre las que se destacan ctmari
delaon, dragachini, mari y odobechli. i

T'ambién elaboran una especie de cofiac a base
del jugo de las ciruelas silvestres llamado rakia, que.

- puede considerarse como la bebida mis popular del

pais. : i

Detras de todo, detras, vino beberé#.
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Ia cerveza nacional de Rumania lleva el nombre
de pivo,

Con el nombre de jabukovacha fabrican una bebi-
da, especie de sidra, muy parecida a la nuestra de
Asturias.

RUSIA

En Rusia se fabrican infinitas variedades de bebi-
das caracteristicas del pais, de las que solamente in-
dicaremos la mas popular y de mayor consumo.

La bebida mas popular en toda Rusia es el célebre
aguardiente vodka, fuerte y muy seco. De los licores
es el de mayor graduacion alcohdlica conocida.

a cerveza rusa llamada riwas es, como todas las
cetvezas, elaborada a base de cebada.

" El prinche es una composicion de vodka y yema de
huevo, de gran consumo en la Rusia Occidental.’

En Odessa fabrican una especie de whisky a base
de cebada, llamado polinnaia.

También fabrican con centeno un licor suave y
dulce, al que denominan kwas.

Pero el caracteristico licor ruso es el kummel, uni-
versalmente conocido como licor suave y aromatico y
muy agradable. Se elabora en varias regiones de Ru-

Ela.guahacemalyelvinocantar.
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sia a base de esencia de cominos y alcaravea. El maés

reputado de todos ellos es el elaborado por la gran

destileria A. Wolfschmidt, de Riga.

Suecia

EX licor nacional de Suecia es el llamado svensk-

punch, hecho a base de cofiac y huevos.
En Suecia, ademds, se fabrica una clase de aguar-

diente llamado brénnuin, muy semejante a nuestro -

chinchoén,

SUIZA

El consumo de vinos y licores en Suiza es de los
universalmente conocidos, y de los que se elaboran y

consumen en el pais en gran cantidad los de Neu-:

chatel, Valais y Vaudi (en su mayor parte blancos).

De licores se elaboran el kirsch y la genciana, que
tiene en el pais gran aceptacion. -

Antes se consumia gran cantidad de absinthe, pero

desde que la ley prohibié la fabricacién de esta clase -

de aguardiente el consumo ha quedado desechado.

Hay otro licor muy popular en Suiza llamado kir-

Fuerte desgracia no tener para vino y beber agua.
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schegeist, especie de aguardiente preparado con ci-
ruelas silvestres. Los huesos machacados de las mis-
mas que se le adicionan le hacen tener cierto sabor
amargo.

También se produce en Suiza gran cantidad de cer-

‘veza, siendo ésta la bebida mas popular y de mayor

consumo en el pais.

Guatrguic

En Turquia se fabrica un licor a base de arroz,

~muy parecido al aguardiente espafiol, que lleva por

nombre arrat,

También el doucico es una bebida de gran consu-
mo en Turquia, Es similar al absinte. Se bebe mez-
clada con agua y tiene un sabor muy parecido al
kummel. : : s E

En vinos produce Turquia varias clases de excelen-
te calidad, como el gandie-macedonia y seto.

El agua, para un susto, y el vino, para un gusto.
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AR GENTINA

En la Republica Argentina se produce toda clase
de vinos en su extensa zona de vifiedos de las provin-
cias de Mendoza y San Juan y en los territorios de
Rio Negro y Neuquen.

- También posee la Argentina grandes fibricas de
cervezas, mereciendo destacarse de entre ellas la gi-
gantesca de Quilmes, en la ciudad de su nombre.

En licores elaboran el exquisito anisado “Ocho
Hermanos”’, de enorme dlfllSlOH y consumo en toda
la Repubhca

Aparte del consumo de los productos naturales de
su suelo, es la Argentina uno de los mejores clientes
que tienen las bodegas europeas, siendo las de nues-
tro famoso Jerez de las mas estimadas y preferidas,

'z

El ron es un licor de fuerte graduacidn alcohdlica,

conocidisimo en todas las partes del mundo.

Es obtenido por fermentacién y destilacién de pro-

ductos azucarados procedentes de la fabricacién del
azucar de cafla.

El beber ha de ser poco y muchas veces.
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Las destilerias mas importantes que se dedican a la
fabricacién del ron son las de Bardinet y Compaiiia
(Rhum Negrita), en Burdeos, y en las establecidas en
Jamaica por las Casas Bacardi y St. Jaime.

El consumo de bebidas en este pais es el comin a
cualquier nacién europea. Vinos de Jerez, Oporto,.
Burdeos, Champagne y licores de todos los que se
producen de las marcas mas afamadas.

Sin embargo, en algunas regiones del pais elaboran
una bebida a base de arroz, a la que dan el nombre
de huarazo,

Eilailys Ypide

La bebida tipica de los Estados Unidos es el
whisky.

Existen en este pais dos clases de whisky, cono-
¢idos por Bourbon y Rye, los cuales t1enen 43° de
alcohol.

El Bourbon es originario del Estado de Kentucky,

Después de beber cada uno dice su parecer.
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y se empezd a elaborar en la época de los coloniza-
dores. De cuerpo y aroma similar al cofiac, se em-
plea mucho en las férmulas de Juleps.

El Rye es un whisky mas seco que‘el_ Bourbon, y.

estd elaborado a base de centeno. Aunque en cuet-
po y apariencia el Bourbon y el Rye se parecen al
whisky escocés, su sabor y bouquet son diferentes,

En la época de la “Ley Seca”, que durd unos
quince afios, hasta el 1932, que fué abolida, resul-
taba dificil adquirir bebidas alcohélicas, por lo que
era frecuente que todo bebedor que tenia medios pa-
ra hacerlo se preparara sus propias bebidas, gene-
ralmente a base de maiz, y era corriente en casa de
los amigos encontrar el alambique dedica_do a la des-
tilacién del alcohol,

Durante la época de prohibicién, y ante las difi-
cultades que existian para procurarse bebidas alco-
hdlicas, se extendié mucho el uso de las sin alcohol,
que fueron inventadas por los americanos, a base de
jugos de frutas, salsa de tomate con sal de apio, le-

ches agrias y fermentadas y cocktails estimulantes con
cayena y pimienta, en algunos casos mezclados con

mariscos y yema de huevo.

También por entonces se generalizé el consumo
de bebidas como el Coca-Cola, Ginger Ale, Ginger
Beer, Orangé y otras menos conocidas. El Apple-

jack, aperitivo netamente americano, parecido al Cal-

vados, es bebida que también se degusta mucho,
Sin embargo, la bebida mas popular es la cerveza.

A la sierra, tocino, y al aserrador, vino.
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Las fabricas mas importantes estin situadas en la
ciudad de Milwaukee, Estado de Visconsin, 'y fue-
ron fundadas por maestros cerveceros de origen ale-
man y checoslovaco.

En los hoteles y bares elegantes el cocktail si-
gue siendo lo que mas se bebe, creciendo de dia en
dia su aficién a él, desde la fecha de su creacidn,
hace mds de cincuenta afos, y el Martini seco ¢on
el Manhattan, los de mas fama. _

También se elaboran innumerables clases de vi-
nos en las regiones del Estado de California, en la
que por su topografia y clima se encuentran grandes
extensiones de terrenos dedicados al cultivo de Ia
vid.

Procedentes de las bodegas establecidas en dicho
Estado salen toda clase de variedades de vinos y li-
cores, tanto en el estilo del Burdeos, Borgofia, Rhin,
etcétera, como Codiacs, Sidras y Champagnes.

/00

En todos los Estados de la Reptiblica mejicana se
elaboran y consumen innumerables clases de bebidas,
obtenidas todas ellas por destilacién o mezcla de al-
cohol y jugos de las plantas y frutas caracteristicas

de este pais.

A vino de mal parecer, cerrar los ojos al beber.
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- En la meseta central de la Republica y compren-
diendo terrenos del distrito forestal y de los Estados
de México, Hidalgo y Puebla Tlazcala, se elabora y
consume una bebida llamada pulque, que se extrae
del jugo de una planta llamada magiiey, planta de la
misma configuracién de la que en Espafia es cono-
cida con el nombre de pita.

Sigue en importancia de fabricacién y consumo el -

licor llamado tequilla, muy semejante al aguardiente
espafiol, que se extrae del agave mejicano. Se produ-
ce en gran escala en el Estado de Jalisco, debiendo
su.nombre al de la poblacién donde principalmente
se elabora.

Otro licor cuyo consumo y fabricacién se extiende
a varios Estados, principalmente a los de Oaxaca,
Puebla Guerrero, Morales y San Luis de Potosi, es el
mezcal, que se obtiene de magiieyes especiales me-
diante el procedimiento de destilacidn,

En el Estado de Sonora se elabora el bacanora, el
cual se obtiene de la destilacién del magiiey.

Semejante a este licor, pero fabricados con cafias
de azficar, son el que produce Chiapas, con el nombre
de comiteco, y Tabasco, Veracruz, Yucatiny Cam-
peche con el nombre de habanero.

En el Estado de Coahuila y a base de una uva fer-
mentada, se fabrica el vino de parras, en la ciudad del
mismo nombre. Y en todo el pais se producen toda
clase de vinos.

En los Estados del Norte existe una palmera que

Aceite y vino, balsamo divino,
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se denomina Zotol, y que da su nombre al aguardien-
te que las destilerias extraen de la savia de la misma.

Otras bebidas de consumo menos importantes res-
trigen a las localidaes que las fabrica con la tuba
y el colonche, productos ambos de las tunas, frutos
de cierta clase de nopales (chumberas),

Con el jugo de naranjas se hacen vinos muy sabro-
sos en Atotonilco el Alto, Estado de Jalisco, y en
Coatepec, Estado de Veracruz.

Lo que pudiéramos llamar el cocktail de los indios
mejicanos en la regidén occidental del pais es el cuax-
tecomate, que se obtiene llenando con aguardiente y
aztcar el fruto de dicho nombre (especie de calaba-
cin), y de la mezcla con la carne del fruto resulta
una bebida muy apetecida por los indigenas.

Con el fermento de la carne y las cdscaras de las

pias se hacen bebidas refrescantes conoc1das con el
nombre de yepache y chincha,

il
En el Perti se bebe la chicha, que es una bebida
parecida al pulque mejicano, més clarificada y més

limpia. En la chicha se distinguen tres calidades:
chicha de Jora, elaborada con maiz corriente; chicha

Bien convida quien presto bebe.
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morada, elaborada con maiz morado, y chicha co-
rriente, que es blanca y lechosa, elaborada con gar-
banzos. A las tres calidades se Ias endulza con azi-

car quemada.

13 _ch1cha de Jora, cuando esta poco azucarada, tie-
ne un sabor parecido a la sidra asturiana,

La chicha morada no es muy apropiada para com-

binaciones ni mezclas; la de Jora y Chiche, mezcla-

das mitad y mitad, recibe el nombre de chicha cabe-
ceada, y es muy estimada y preferida.

En aguardientes elaboran el denominado pisco, de
una uva muy parecida a nuestro moscatel,

Toma su nombre del Puerto del Pisco, que estd

situado a una noche de navegacién del sur del Callao.

el

Uno de los amargos que no pueden faltar en nin-

gin Bar americano de reputacién es el amargo an-

gostura, que tiene mas de un siglo de existencia, y
es elaborado en la ciudad de Bolivia-Venezuela, por

los sucesores del inventor y fundador de la~ Casa,'

Dr. J. G. Slegert

Pon vino y jamén crudo, y veras quién es cada uno.
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Este amargo, por sus peculiares excelencias, se em-
plea en la confeccién de numerosos cocktails y otras
bebidas compuestas; pero donde su gusto es mais in-
dicado, es juntamente con el vermouth como un com-
plemento de éste,

También en Venezuela se elabora una exquisita
crema de cacao, a base de cacao, vainilla y canela.

‘Este licor es suave, fino y de pequefia graduacién al-

cohdlica; es el mis indicado para sefioras.

En Egipto, en la parte que yo conozco de El Cairo,
Alejandria y Luxor, se beben vinos y licores de las
principales bodegas de Europa, . sxngularmente de las
de Espafia y Francia,

También tienen sus bebidas caracteristicas (aun
cuando su religién prohibe el uso del alcohol) ; entre
ellas puede citarse .el “araqui, delicioso hcor obtenido
con el jugo de los détiles.

Viste abrigado, come poco y bebe asaz, y viviras,
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El Transvaal es uno de los Estados que forman el
Imperio inglés, y tiene las mismas costumbres que
la Metrépoli; por tanto, el consumo de vinos y lico-
res es semejante al de Inglaterra (whisky y ginebra).

No obstante, tiene como bebidas caracteristicas el
licor 1lamado van de kan, elaborado a base de plan-
tas aromdticas, muy parecido al benedictino.

Los naturales del pais, mejor dicho, los verdaderos
indigenas, también tienen su bebida favorita, que es

una especie de cerveza fabricada con mijo, a la que,

dan el nombre de pombe.

Tripoli es una colonia dé Italia; por tanto, todas .

cuantas bebidas se consumen en el pais son produc-
tos italianos. No obstante, ellos elaboran y consumen
grandemente una bebida hecha con el jugo de los da-
tiles, a Ia que dan el nombre de lagbi.

El vino bueno es caro, y el malo hace dafio. -
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Las principales clases de bebidas que se elaboran
en China son todas ellas alcohdlicas y tienen el arroz
como elemento principal.

El sac-chiu es una bebida elaborada con arroz, es-
pecie de aguardiente, fuerte y de color blanco.

Lipun, bebida elaborada con maiz fermentado, de
gusto parecido a nuestro vino de Jerez.

Ka-liau es otra de las bebidas a base de arroz, tam-
bién fuerte y de color blanco.

Pa-me-kue (rosa blanca), bebida fina y fuerte,
también, como la anterior, de arroz y color blanco.

Shochu. Esta bebida es fabricada con la patata fer-
mentada. Tiene el color blanco y amarillento.

En el Indostin fabrican con el jugo de la palmera
un vino de gran consumo en el pais, que se llama
sinday. : :

También tienen una especie de cerveza, de la que
hacen gran consumo; con la denominacién de loma.

Soplar y beber no puede ser.
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El huarapo es el aguardiente que se bebe por las
clases populares, elaborado con la cafla de azicar,
de tipo seco fuerte, parecido a nuestro cazalla.

/

W

Las bebidas caracteristicas del Japdén son todas
ellas, como en la China, elaboradas a base de arroz.
La llamada mirin es un arroz fermentado con azd-
car, de color blanco y amarillento y sabor muy agra-
dable, parecido a nuestro vino de Malaga.
El sake es otra clase de bebida, especie de cerveza,
también obtenida del arroz.

4

/2% 074

Persia tiene como licor suave, de sabor muy agra-
dable y -aromatizado con alcaravea, raiz de angélica

y corteza de naranja, el allasch. Este mismo licor es

a veces cristalizado ‘agregindole cierta cantidad de
azilicar, cuya especie es muy estimada. ..

Ven lo que bebo y no ven la sed que tengo.
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Con el jugo de batata elaboran una bebida muy |

popular en el pais, a la que llaman cachiry.

De las varias clases de vinos que se producen, los

mas estimados son los schiras y el ispahan.

Tites,

Ios naturales de estas islas fabrican con la raiz de
la planta de la pimienta un licor fuerte, seco y pican-
te, de mucho consumo entre ellos, con el nombre de
kava.

También tienen otra bebida mis suave, especie de
nuestra cerveza, elaborada a base de cereales, que es

" la mas popular del pais, y la denominan karwa.

Por tltimo, los indigenas de Haway preparan tam-

‘bién una bebida muy fuerte, hecha con las raices de

una planta que se llama “Taro”.

Dicha, bebida, que tiene el nombre de ‘“Okolehau”,
que en su lenguaje quiere decir “‘culo duro” —perddén
por la frase—, es de tan elevada graduacién alcohd-
lica, que, segiin dicen los hawayanos, nada mas olerla,
dan ganas de bailar el “‘jjhulall”, baile tipico de
ellos. ' e '

Més vale que sobre pan que no falte vino.
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Con caracoles, higos y brevas, agua no bebas; pero
vino tanto, que caracoles, higos y brevas anden
andando.

*
A cena de vino, desayuno de agua.

*

Dame la bota y quitame la toca; una me cansa y
otra me conforta.

*

El buen amigo es la condicion del buen vino.

x*

A bien comer, tres veces beber' la primera, pura; 1&

-» segunda, como Dios lo crié6 en la uva, y Ia tercera,

como sale de la cuba.
X
Los valientes y el buen vino duran poco.

*

Adids, que me voy con la colorada, y era una bota
de vino.
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ABSINTHE-COCKTAIL -

Prepérese en cocktelera:

4 6 5 pedacitos de hielo.
8 gotas de Angostura bitters.
Una cucharada de las de café de jarabe de azdcar.
Una cucharada de las de café de anisete.
| Y2 copita de las que se bebe el vino de Jerez de agqua filtrada. .
X - 14 copita de las que se bebe el vino de Jerez de absinthe.

Agréguese una cucharada de las de café de jugo de
limén y agitese muy bien.
Sirvase en copa de cocktail.

| *
ABSOLUITO-COCKTAIL

Prepirese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.

Unas gotas de Orange bitters.
Y, copita de vermouth italiano.,
Y, copita de vermouth francés,

Agitese y sirvase en copa de cocktail.
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ACABOSE-COCKTAIL ADAN-COCKTAIL

Preparese en cocktelera: Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.

Un golpe de Angostura bitters.
3 golpes de crema de violeta. Unas gotas de Angostura bitters.

Un golpe de absinthe. 0 Unas gotas de anisete. :
% de gin Gordon. iy Terminese de llenar la copa de absinthe.
% de Dubonnet. At

Agitese 'y sirvase en copa de cocktail.

Unos pedacitos de hielo.
Unas gotas de naranja.

Agitese muy bien y sirvase en copa de cockuail.

it '
o v
* : “ "
- | £ - ADEREZO-COCKTAIL *
ACIERTO-COCKTAIL : |

Plreparese en cocktelera:
Prepirese en tope de Champagne Unos pedacitos de hielo.
e Unas gotas de Orange bitters.
28 % de Cherry brandy.

i Y de conac.
% de vermouth.

Unos pedacitos de hielo.
Y% de.Gran Marnier.
% de cofiac,
% de vermouth italiano.

Terminese de llenar la copa con Champagne. Agitese muy bien en la cocktelera y sirvase en copa

. de cocktail con una guinda.
* : |

ACOLITO-COCKTAIL %

ADONIS-COCKTAIL

Pirepirese en cocktelera:

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Una cucharada pequeria de crema de menta,
Y% de jugo de naranja.
Y% de jarabe de granadina.
% de vermouth.
% de cofac.

Unos pedacitos de hielo.

Unas gotas de Orange bitters,
% copita de Jerez. .
% copita de vermouth italiano,

Agitese v sirvase en copa de cocktail. Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
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ADORABLE-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Un golpe de marrasquino.
Y de jugo de naranja.
Y% de vermouth italiano.,
Y% de Cointreau.
Y% de conac.

Agitese y sirvase en copa de cocktail con una cot-

teza de naranja.
< *

AFAN-COCKTAIL

P‘repérese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Una cucharada pequefia de azdcar en polvo.
La clara de un huevo.
Una cucharada de jugo de limdn.
Y de whisky.
¥ de Oporto.

Agitese y sirvase en copa de cocktail.

*

AGATA-COCKTAIL

Plrepérese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.

Unas gotas de Angostura bitters.
Y copita de gin Gilbey’s.
Y, copita de kirsch.
Y copita de Prunelle Cusenier.

Agitese y sirvase en copa de cocktad afiadiendo una
guinda.
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AGIL-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Unas gotas de granadina.
% de gin Gordon.
% de Cointreau.
Y% de ron Bacardi.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
guinda.

*

AGONIA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Una cucharada de jarabe de goma.
Jugo de medio limén.

Y copita de gin Gordon.

Y% copita de Rhum Saint-James.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
guinda.

*

AGUIRRE-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

3 6 4 pedacitos de hielo.
Una cucharada de las de café de benedictino.
Una cucharada de las de café de byrrh.

% de copita de gin Gordon.

Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail.
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ALABANZA-COCKTAIL
Prepérese en cocktelera:

3 & 4 pedacitos de hielo picado.
Unas gotas de Angostura.
Unas gotas de curagao.

Jugo de medio limén.
Una copita de conac.
Y2 copita de vermouth.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, afiadiendo
una rodaja de naranja,

*

ALADO-COCKTAIL

Prepéirese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.

Una cucharada pequefia de azducar.
Una cucharada pequefia de curagao.
Una copita de Rirsch.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
guinda.

*

ALAMEDA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Un golpe de Orange bitters.
Y de whisky,
Y% de vermouth italiano.

Agitese y sirvase en copa de cocktail.
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ALBA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Y copita de gin Bardinet.
Yo de copita de mandarina.
Y% de copita de Dubonnet.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
guinda.

*

ALBARRAN-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo picado.
6 u 8 .gotas de curacao rojo.
4 6 6 gotas de Angostura bitters,
Una copita de dry gin Gordon.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, afiadiendo
una corteza de limén exprimida.

*

ALBORADA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Un golpe de jarabe de granddina.

Una copita de dry gin Gordon,
Y de jugo de pifa.

Agitese y sirvase en copa de cocktail.
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ALFONSITO-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

ALEJANDRIA-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera:
Unos pedacitos de hielo.
Unas gotas de Angostura.
Unas gotas de curagao.

Y wvasito de vermouth Noilly.

Y, vasito de conac.

Unos pedacitos de hielo.
Y. vasito de benedictino.
% vasito de whisky.

Exprimase una corteza de naranja.

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail. Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
guinda.

* *

ALIMENTICIO-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

ALERTA-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera: .
P Unos pedacitos de hielo.

Una yema de huevo fresco.
Una tacita de buen consomé.
Y5 copita de Jerez Solera 1847.

Unos pedacitos de hielo.

Un golpe de Angostura bitters.
Dos golpes de crema de menta.
Jugo de una lima.

Una copita de gin Gordon, Agitese muy bien en la cocktelera y sirvase en

copa de vino de Jerez. Téngase especial cuidado en

Agitese y sirvase en copa de cocktail. servir este cocktail muy frio,

* *

ALMA-COCKTAIL

ALEXANDRE-COCKTAIL
Prepérese en cocktelera:

repar cocktelera: . :
Preparese en Unos pedacitos de hielo.

Y copita de gin Gordon.
Y copita de Cherry Rocker.
Y5 copita de Cointreau.

Unos pedacitos de hielo.
Una cucharada pequefia de leche fresca.
Y vasito de crema de cacao,

¥ vasito de cofiac. , S : g
Agitese y sirvase en copa de cocktail, afladiendo

Agitese y pasese a copa de cocktail. una guinda.
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'ALMENA-COCKTAIL ALTAMIRA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera: Preparese en cocktelera:

Unos pedacitoé de hielo. * Unos pedacitos de hielo.
Y2 copita {de vermouth italiano. ' ' o % de gin Gordon.
%2 copita de hummel. Y4 vermouth francés.
Unas gotas de whisky. - ‘ % de Cherry Brandy.
. ; . i % de kirsch.
v Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una :
guinda. i Agitese y sirvase en copa de cocktail.
- _ i *
AL PAIRO-COCKTAIL (dulce) e .
Preparese en cocktelera: ¥ 1 | ALTA TORRE-COCKTAIL
Unos pedacitos de hielo. . j{ Prepirese en cocktelera: -
% copita de leche natural. _ . ! ) )
%2 copita de crema de cacao. sl Unos peda.cztos de hielo.
Unas gotas de granadina, Gk % de Caperatif. -
A ' ) ) % de Apricot Brandy. .

Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail, . , , - )
polvoredndole de canela. Ak .Ag1tese y sirvase en copa de cocktail, con una
_ i guinda.

* | *
ALTA ESCUELA-COCKTAIL ALTIVO-CO_CKTAIL

Preparese en cocktelera: Preparese en cocktelera:

i Unos pedacitos de hielo.
: Un golpe de Kirsch.
Un golpe de Cointreau.
Y de whisky.
Y% de gin Gordon.
Y& de vermouth italiano.

Unos pedacitos de hielo.
10 gotas de anisete,
Y, vasito de vodka,
%2 vasito de vermouth.
6 u 8 gotas de Orange bitters.

: Agitese 'y pdsese a copa de cocktail, con una corteza
Agitese y sirvase en copa de cocktail. “de limén. ' e
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| i AMATISTA-COCKTAIL
AMANECER-COCKTAIL : \ Prepdrese en cocktelera:
Prepérese en cocktelera: - Unos pedacitos de hielo.
=3 Una cucharada de jugo de limdn.
Unos pedacitos de hielo. : ¢ Y copita de ron.
Una cucharada pequefia de jugo de naranja. % % copita de Noilly (vermouth).
¥4 copita de Cointreau.

Y copita de Rirsch.
Y2 copita de ginebra inglesa.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con-wuna guinda, - '
guinda. g *
* AMAZONA-COCKTAIL
AMANTE-COCKTAIL . o Preparese en cocktelera:
o Unos pedacitos de hielo.
Prepérese en cocktelera: | Dos golpes de granadina.

Un golpe de curacao.
de vermouth italiano.
Y de Calvados.

Unos pedacitos de hielo. : Tmad A
Una cucharada pequeiia de crema fresca. ' :
% de jarabe de granadina.

) Y de gin.
% de.am Gosdon, Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
‘Agitese y sirvase en copa de cocktail. guinda. :
*
* AMBAR-COCKTAIL
4 Preparese en cocktelera: |
AMAR-COCKTAIL

Unos pedacitos de hielo.

Unas gotas de marrasquino.

Una cucharada de jugo de naranja.
Y4 copita de gin Gilbey’s.:- -
Y de copita de vermouth Noilly,
Y de copita de vermouth Cinzano.

Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail,
con una corteza de naranja.

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.

% copita de gin Pearson.

% copita de crema de cacao. .

% copita de nata fresca.
Una . cucharada de aztcar en polvo.

Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail.
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AMBROSIA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Una yema de huevo fresco.
¥4 de marrasquino.
¥ de chartreuse amarillo.
¥s de Apricot brandy.

Agitese muy bien y sirvase en copa de vino de
Jerez.,
*

AMERICAN-LEGION-COCKTAIL

Prepirese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
6 u 8 gotas de Rirsch. '
6 u 8 gotas de crema Cassis.
Y copita de gin.
% copita de vermouth francés.

Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail.
*

AMSTERDAM-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo. .
- Unas gotas de Orange bitters.
"~ Y copita de gin Bols.
¥ copita de licor Maia.

Agitese 'y sirvase en copa de cocktail, con una

‘guinda., . e
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ANDIANO MARGARITA-COCKTAIL

Prepirese en, cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Unas gotas de marrasquino.
Unas gotas de granadina.
%2 copita de gin.
- %2 copita de vermouth italiano,

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una

guinda.
*

ANDUINA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Unas gotas de curagao rojo.
% copita de Oporto.
% copita de cofiac Soberano.
Y% copita de Cinzano.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una
guinda, : :
* d
ANFORA-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Un golpe de Angostura bitters.
Un golpe de Cointreau. '
* % golpe de cofiac Veterano.
% golpe de Noilly.
% golpe de gin Gordon.

Agitese y sirvase en copa de cocktail, con una cor-

teza de limdn.
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 APERITIVO-COCTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
6 u 8 gotas de Orange bitters.
%2 fopita de aperitivo Rossi.
V2 copita de gin Booth’s.

Agitese y sirvase en copa de cocktail.
"
APRECIO-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Y% de Salomer.
% de cofiac Fundador.
% de vermouth italiano.
Dos golpes de Orange bitters.

Agitese y sirvase en copa de cocktail.
*

APRICOT-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera:

3 6 4 pedacitos de hielo.

El jugo de medio limédn.

Unas gotas de jarabe de granadina.
¥ copita de Apricot brandy.

Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail.
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ANTIGUO-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
% jugo de naranja.
Y% gin Dry.

Agitese y sirvase en copa de cocktail.
*

APARICIO-COCKTAIL

Prepéarese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
Y parte de buen conac.
% partes de benedictino,

Batase bien en la cocktelera y ‘sirvase en copa de

las de vino de Jerez, hasta su tercera -parte, termi-
nandola de llenar de nata fresca.

x

APERITAL-COCKTAIL

Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.

Una cucharada pequefia de jarabe de granadina.
Una corteza de limdn.

Una copita de Aperital Delor.

- Agitese muy bien y sirvase en copa de cocktail,

con la corteza de limon,
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ARABIA-COCKTAIL ARRARAS-COCKTAIL

Prepérese en cocktelera: Preparese en cocktelera:

Unos pedacitos de hielo.
8 6 10 gotas de Angostura bitters.
% de copita de gin espariol.
Una cucharada de las de café de Dubonnet

Unos pedacitos de hielo.,

Unas gotas de Pippermint.

Una cucharada pequefia de jugo de limén.
% copita de gin Bardinet.

ta de v th 5 ; 7 ’ : o

o IR GRS TR L Agitese y sirvase en copa de cocktail.
Agitese y sirvase en copa de cocktajl, con una
guinda. *

* -
. ' ASTORIA-COCKTAIL

ARGENTINO-COCKTAIL

Prepirese en cocktelera:

Prepérese ‘en cocktelera:
Unos pedacitos de hielo.

Y4 de copita de vermouth.

Y% de copita de gin.

Y% de copita de Cherry Rocher,
Y% de copita de ‘Cointreau.

3 6 4 pedacitos de hielo.

6 u & gotas de Angostura bitters,
Y copita de Pineral,

Y% copita de gin.

Agitese y sirvase en copa de cocktail. Agitese y sirvase en copa de COthall con una

guinda,

* *

ARMINGEDSR LA ASTURIAS-COCKTAIL

Prepirese en cocktelera: Preparese en una copa de champagne:

Unos pedacitos de hielo.

Dos golpes de Cherry Brandy,
% golpe de gin Gordon,
Y golpe de Martini Rosst.
- % golpe de Calvados.

Unos pedacitos de hielo,
Unas gotas de marrasquino.
Unas gotas de crema de mandarina.

. Terminese de llenar la copa de sidra Zarrazina,

Agitese y sirvase en copa de cocktail. agregindole dos guindas.
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ATLANTIDA-COCKTAIL
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