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Vigencia de una inquietud...

Un proyecto nacido al promediar el afo 1951, per-
mite que a pocos afios mas naciera a la vida, la pri-
mera edicion del MANUAL DEL BAR. El tiempo como
inexorable juez, demuestra claramente los importantes
servicios que trajo aparejado su publicaciéon y es asi,
que en 1964, se imprime la segunda edicion.

Al finalizar el afio 1978, queda totalmente agotada
y en razon a los incalculables pedidos que llegan a la
Asociacion, obliga a la Comision Directiva de A.M.B.A,,
a encarar los trabajos pertinentes para la materializa-
cion de esta nueva impresion, que pretende seguir los
lineamientos sustentados por quien fuera en vida su
asesor, coordinador y compaginador, Don TEODOSIO
FERNANDEZ, a quien en esta tercera etapa, AM.B.A.
le rinde su merecido homenaje.

Se llega de esta manera al dia 2 de octubre de 1979,
cuando en la Sede Social de la Entidad, se realiza una
reunion empresarial y en su transcurso se obtiene el
apoyo financiero necesario, para encarar la obra.

Esto es logrado —y nobleza obliga reconocer— gra-
cias a la inestimable colaboracion prestada a la Insti-
(ucion, por las empresas licoristas, bodegueras, cer-
veceras, de aguas gaseosas, jugos de fruta, etc., a quie-
nes brindamos nuestro sincero agradecimiento.
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A.M.B.A. a traves del tiempo

La Asociacion Mutual de Barmen y Afines de la Re-
publica Argentina, queda legalmente constituida alla
por el ailo 1941, vale decir, que recientemente ha cum-
plido sus primeros 39 afios de vida.

Cuando la Subcomision nombrada para la adquisi-
cion de la Casa propia, lleva a cabo la operacion en
el afio 1947, pone en marcha un mecanismo —que es
permanentemente impulsado por cada nuevo Consejo
Directivo— quien en el transcurso de los afios, con el
apoyo financiero del Instituto Nacional de Accion Mu-
tual y Empresas amigas afines a nuestro metier, per-
mite que se observe una importante transformacion,
en la antigua casona ubicada en la Av. Juan de Garay
N¢ 1927. Puede decirse que de aquel primitivo inmueble
s6lo quedan los cimientos, ya que sus dos plantas fue-
ron actualizadas hasta alcanzar, en 1979, aquello que
la moderna arquitectura impone.

También este crecimiento alcanzé —no debemos ol-
vidar nuestra esencia mutualista— a los subsidios que
por distintas razones se otorgan a los asociados. Mon-
tos, como asi también nuevos beneficios fueron incre-
mentados en el devenir de los anos.

En la actualidad, dichas prestaciones alcanzan a:
nacimiento, casamiento, enfermedad y fallecimiento, és-
tos en relacion directa con el asociado, incorporando-
se ademas los subsidios por fallecimiento de esposa
e hijos.
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Debe sumarse a todo ello, la puesta en practica de
cursos piloto de capacitacion, para aquellos que tienen
interés en iniciarse en nuestra profesion, estando a car-
go los mismos, del sefior Martin Cabrera.

En el plano profesional, luego del afo 1963, las Se-
lecciones Nacionales de Cocteleria estuvieron y asi se
mantienen, bajo la total responsabilidad organizativa
y conductiva de AM.B.A. Lo que otrora se practicaba
fue perfecciondndose y con sustanciales modificaciones
se lleg6 a que su duracion fuese de una semana, bajo
el slogan de “SEMANA DE LA COCTELERIA EN BUE-
NOS AIRES”. La referida competencia tuvo por esce-
nario, durante 5 afios consecutivos, los elegantes salo-
nes del ex-restaurant Harrod’s. La vistosidad de los
stands, que las empresas patrocinantes instalaban en
el lugar y la inusitada cantidad de publico que concu-
rria a presenciar las distintas alternativas del evento,
dieron un colorido y calor humano, que hasta nuestros
dias no pudo ser igualado. No pretendemos con esto
restar mérito, que si lo tienen, a los certamenes que
contintian realizandose.

En la actualidad se alternan los magnificos salones
de los hoteles Sheraton y Plaza de esta Capital, donde
un selecto namero de personas comparten las demos-
traciones de la alta capacidad y creatividad de los par-
ticipantes. De estas confrontaciones, sus ganadores ob-
tienen el derecho de representar al pais en las reunio-
nes que a nivel internacional programa la LB.A. (Inter-
national Bartender's Association) y que ejecutan las
distintas Entidades que la componen.

Es de hacer notar, por otra parte, que a partir del
aiio 1973 se puso en marcha el CAMPEONATO DE

CAMPEONES, en el que toman parte los campeones
y subcampeones en las especialidades de “Trago corto”
y “Trago largo” respectivamente.
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En lo concerniente al plano internacional, debemos
destacar el magnifico triunfo conquistado por nuestro
asociado Enzo Antonetti, el afio 1964 en Edimburgo,
Escocia. Con su obtencion, Argentina se acredita el
primer Campeon Mundial de la especialidad, con el
coctel “Mar del Plata”. En lo tocante a la delegacion,
compuesta por Enzo Antonetti, Raul Sudrez y Manuel
Otero Rey, se clasifica segunda por escuadra.

Al afio siguiente (1965), siendo nuestro pais sede
del I.C.C. (International Cocktail Competition) nues-
tro colega Radl Echenique repite la hazafia y su colo-
cacion permite a nuestra nacion, poseer el seguido
Campedén Mundial en forma consecutiva.

En esta ocasion, la representacion nacional se en-
contrd formada por los profesionales Enzo Antonetti,
Salvador Stabilini y Ratil Echenique, los cuales en ra-
zon a su desempeio, logran ubicarse en la primera
colocacion por equipos.

Pasado al afio 1967, nuestros enviados realizan una
meritoria actuacion en Palma de Mallorca, Espaiia.
En esa oportunidad los barmen Ratl Echenique, Eu-
genio Gallo y Oscar Larrosa, reciben como premio por
su descollante labor, la Copa de Oro a la Destreza
Profesional.

Es importante destacar, que el referido galardon era
instituido por primera vez en una competencia inter-
nacional y les cupo a nuestros asociados la inmensa
satisfaccion de recibirla, al demostrar el alto grado de
conocimientos y capacitacion que ostentan los profe-
sionales argentinos. 4

También A.M.B.A. estuvo presente en los similares
eventos que tuvieron como escenario a Saint Vincent,
[talia, 1969; Tokio, Japon, 1971; Los Angeles, Esta-
dos Unidos, 1973; Saint Vincent, Italia, 1976; y en la
mas reciente celebrada en Opatija, Yugoslavia, en 1979.

Ahora bien, con el objeto de permitir un mayor acer-
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camiento entre los hombres del bar de esta parte del
globo, le cupo a A.M.B.A. ser la creadora del primer
Certdmen Americano de Cocteleria. Su debut fue en el
aio 1973 y se aprovechoé la circunstancia de la reali-
zacion de la Seleccion Nacional de ese afio, como digno
broche de oro, de las pruebas que debian pasar los
participantes, antes de competir en el mundial de Es-
tados Unidos de América.

En este primer encuentro con profesionales ameri-
canos, resulta ganador en la especialidad “Trago Cor-
to” Angel Ojea con su coctel “Braxas”, siendo acom-
paiiado en la oportunidad por Francisco Murias y Do-
mingo Ramos.

La segunda competencia se produce en 1978, te-
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Alli nuestros representantes, Adolfo Gallo, Roberto | ™ Smockings
0. Pringles y Carlos O. Mufioz, reeditan nuevos lauros Pl para mozos
para Argentina, pues el joven Adolfo Gallo alcanza [ Al y maitres,
l‘fl primera'”colocaci()n con su coctel en Trago Largo ‘, de confeccién
Adol-Mari”. \ \,.‘.-!T.Y y de medida.

Durante el dltimo certdmen mundial en Yugoslavia,
la representacion de Brasil notifico a las autoridades
de la I.B.A. la realizacion por parte de su pais del
tercer Americano de Cocteleria en el afio 1980.

Volviendo a lo realizado en el orden nacional, al
cumplir nuestra Asociacion en el afio 1971 su treinta
aniversario de fundacion, los miembros del Consejo

Directivo crearon para distinguir a aquellos que de /
una forma u otra, bregan por el engrandecimiento de |
A.M.B.A., un distintivo de oro en forma de coctelera, )

L
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nominandolos el dia 30 de agosto de ese afio como <
Legionarios y Legionarias de A.M.B.A. y a la vez para |
los mds jovenes, el mismo simbolo pero en plata, como |
Legionarios Juniors, recordando a continuacién crono- {
|
|

[6gicamente, a todos aquellos que fueron merecedores
a dicha distincion:
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El 25 de agosto de 1972 la designacion recae en:
Sra. Elena de D’Anna
Sr. Luis P. Diaz Valdes
Dr. Valentin Oliva
Sr. Ratl Tacconi

Legionarios de A. M. B. A.

Sr. José Abeledo Sr. Juan A. Gonzélez A

Sr. Héctor Adell Garcia ;I Se designan el dia 10/8/73 a:

St. Jorge Alsina Sr. Miguel Kilidjian " Srta. Nora Forte (Junior)

Sr. Carlos ]. Anderle Sr. Alfredo Luporini l Sr. Adolfo Gallo (Junior)

Sr. Juan Arhia Sr. Patricio Martin Sr. Florencio A. Iglesias

Sr. Fortunato Barone Sr. Jluan J Martincic ) Sr. Jorge Ke]]y

Sr. Antonio Barreiro Sr. Luis R. Marzoratti ("j-» G. Sr. Santiago Prado

gr. Il%asilio Béanaben Dr. Tulio Michelucci ~ Il —~ Sr. Héctor Ravera

r. Rogelio Ben Sr. José M. Misurelli | { \ , -’ )

Sr. Franco Bezzecchi Sra.JMaria J. de Monteverdi 7\ Reciben la distincion el dia 2/10/75:

Sr. Jorge Bonnin Sr. Domingo Monteverdi [/ Sr. Walter L. Vaccaro

Sr. José Botana Sr. Esteban Muratore Sr. Pablo D’Onotrio .

Sr. Mario Bovo Sr. Rogelio Neira . Sr. Roberto Fernandez (Junior)

Sr. Arturo Carou Sr. Juan C. Nicoletti [. Sr. Seguismundo Holsman

Sr. Pablo Cerallo Sr. Alejandro Padilla \ Srta. Patricia Rodriguez (Junior)

Sr. Manuel Costa Sr. Néstor Palacios ; ; : ;
& Daear Cous ani S Adolio Piediferri | El dlgrQ/B/er?l,osg;éobregég los distintivos a:
Sr. Oscar M. Cutino Sr. Rodolfo Pezzatti " Srta. Beatriz Hermo

Sr. Salvador D’Anna Sr. Andrés Piaggio St Gino Lella

Sr. Gerard Debrise Sr. Fernando Roca '

El 11/11/77 fueron los destinatarios:
Sr. Andrés Carcanis
Sr. Juan Martin
Sr. Mario Nufiez

Con fecha 8/9/78 lo reciben:
Sr. Oscar V. Duthu

Ing. Pablo ]. Dellepiane  Sr. Ottocar Rosarios

Sr. Enrique A. Espafia  Sr. Héctor Sarmiento
Sr. Horacio Ferndndez  Sr. Antonio Schiapelli
Sr. Alberto Ferreria Sr. Horacio Seijas

Sr. Eduardo Fondevila  Sr. Francisco De Stoia
Sr. José L. Forchieri Sr. Gaston Abels Vallejo

Sr. Rodolfo Fucek Sr. Maximo Fernandez X : :
Sr. Antonio Garcia Varela Sr. Antonio Hermida
Sr. Américo Ghilino St. Eduardo Vazquez Sr. Eduardo Marcenaro

Sr. Carlos Ghirardelli ~ Sr. Juan C. Del Vecchio Y por tltimo el dia 7/6/79 lo obtienen:
Sr. Victor Alvarez

Sr. Carlos G. Cora
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Periodos de Mandato

recordar a todas aquellas personas que rigieron los
destinos de A.M.B.A. desde su fundacion: |

M AL MO
Afio 1941 - Julio Castro y Maximino Cabo 1

Afio 1942/1944 - Pedro Fiordelli ‘ | ;
Afio 1944/1946 - Teodosio Fernéndez(TEoVw@) f
Afio 1946/1948 - José Villasante N t
Afio 1948/1950 - Manuel S. Rivas ':;L\(.&{ (
Afio 1950/1952 - Manuel Garcia ‘ -'\DI"C', ¢
Afio 1952/1954 - WWD &

Ao 1954/1956 - Pedro Fiordelli
Afio 1956/1958 - Juan Paisal ,
Afio 1958/1960 - Manuel Otero |
Afio 1960/1962 - Manuel Otero

Afio 1962/1964 - Rodolfo M. Marchelli

Afio 1964/1966 - Rodolfo San

Ano 1966/1968 - Rodolfo San

Afio 1968/1970 - Manuel Cerqueiro

Afio 1970/1972 - Eugenio Gallo

Afio 1972/1975 - Juan J. Rodriguez

Afio 1975/1978 - Martin Ernesto Cabrera

Afio 1978/1981 - Manuel Cerqueiro

Az 0 4381/1984 - Tuan Tose Rociri gukt
A0 AFGL/AART — MAKIEL MARTIiNTZ

A Ao AC(’QY//I"(M_ Merkin Ernct bo Cabeera
ave 4494[49%4 - RicArdo Lvis MALiNaW,

|
)
|
De tal forma, llegamos a la fecha y solo nos queda I
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Empresas Patrocinantes

CASA DELLEPIANE S A.

Ruta Nac. n® 8 Km. 17,800
Tel. 768-3035/3055/3135
(1650) San Martin

(Pcia. Buenos Aires)

CASA NERVION S.A.

H. Yrigoyen 1202 esq. Salta
Tel. 38-6060/1863
(1086) Capital Federal

CERVECERIA Y
MALTERIA

QUILMES S.A.

Av. 12 de Octure y
Gran Canaria

Tel. 253-7624/8403/9417
(1879) Quilmes

(Pcia. Buenos Aires)

COCA-COLA S.A.

Uruguay 1134, piso 11°
Tel. 42-4536/39 - 42-2579
(1016) Capital Federal

Cia,. EMBOTELLADORA
ARGENTINA S.A.

Baigorria 5592

Tel. 567-1401/1501/1601/
1701/1801

(1408) Capital Federal

CUNNINGTON S.A.

Av. San Juan 2844
Tel. 941-5031/5131/5061/
5161/0153

(1232) Capital Federal

Y e
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CUSENIER S.A.
O'Brien 1202

Tel. 23-1071/72/73
(1137) Capital Federal

ERVEN LUCAS BOLS S.A.

Av. Cbérdoba 1345, Piso 99
Tel. 42-9830/31/32/33 -
41-0030

(1055) Capital Federal

FRATELLI BRANCA
DESTILERIAS S.A.
Uspallata 3046

Tel. 91-0036/5029/8207
(1437) Capital Federal

GRETHER S.R.L.

3 de Febrero 823
Tel. 772-1802 - T71-4211
(1426) Capital Federal

GUILLERMO PADILLA
LTDA. S.A.

Guayaquil y Mazza

T. '766-6025/6085/6125/6185
(1609) Boulogne Sur Mer
(Pcia. Buenos Aires)

HIRAM WALKER S.A.

Av. Rivadavia 620
Tel. 33-1505/10 - 33-1564/6
(1002) Capital Federal

HUDSON, CIOVINI

Y CIA. S.A.

Sanchez de Bustamante 54
Tel. 86-2831/36

(1173) Capital Federal
J. LLORENTE Y CIA. S.A.

Catamarca 70
Tel. 87-6631/9
(1213) Capital Federal
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MICHELTO S.A.

Prof. Pedro Chutro 3149
Tel. 91-3546/6695
(1437) Capital Federal

PETERS HNOS. S.A.

J. B. Alberdi 5364

Tel. '750-4231/7/0488/0653
(1678) Caseros

(Pcia. Buenos Aires)

PROVIAR S.A.

Florida 378, piso 5°
Tel. 45-3966 - 46-8493/8716
(1351) Capital Federal

S.A. BOD. Y VINEDOS
SGO. GRAFFIGNA LTDA,

Warnes 2218
Tel. 59-0099/0090/9759
58-9971/8062
(1427) Capital Feleral

S.A. FRANCESCO
CINZANO & CIA. LTDA

Cangallo 2933
Tel. 88-4061/69
(1198) Capital Federal

SAVA S.A.
Maipu 171
Tel. 201-2341/2349/5157

(1870) Avellaneda
(Pcia. Buenos Aires)

TRES BLASONES S.R.L.

Libertad 1368, P.B.
Tel. 42-9503
(1016) Capital Federal

Vda. DE JULIO CASTRO
E HIJOS

Av. San Martin 4698
Tel. 50-8617
(1417) Capital Federal
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le da mas vida a...

..Jos buenos
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EL BARMAN

Funcion especifica y
etica profesional

~

El ser humano, al tener la oportunidad de capaci-
tarse, alcanza el arma mas cfectiva para defenderse en
la Tucha por la vida. Con tal premisa, el barman al ejer-
cer su funcion debe poner en practica todo el cono-
cimiento adquirido, a los efectos que la atencion del

.

mostrador refleje la idoneidad de quien lo dirije.

Aunque su funcién especifica es la de preparar
coctails, ello no le excluye para que imponga el orden
y la wmsciplina, que deben regir sin discusion el que-
hacer diario. Es sumamente importante, que el arte de
la diplomacia y la justicia figuren entre sus virtudes,
ya que las mismas obrardn milagrosamente en el trato
diario con sus colaboradores mas inmediatos, los cua-
les sabran agradecerle, brinddndole la necesaria cola-
boracion para que el trabajo se realice ordenadamente,
ayudando a cuidar los diversos detalles que hacen al
buen desenvolvimiento de la labor profesional.

También procederd a la distribucion del trabajo, he-
cho que redundaréd en beneficio de cuantos estan a sus
ordenes, asi todo se hara con un minimo de esfuerzo
y sin entorpecimientos, debiendo vigilar ademds que

— 20 .—
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la mercaderia y las herramientas de trabajo se encuen-
tren a disponibilidad. Otro motivo de preocupacion
debe ser la atencién y diligencia que deben imperar en
todo momento, entre el personal de mostrador y los
mozos del salon, cuyos pedidos deben ser despacha-
dos a su debido tiempo, para beneficio de todos.

Es bien conocido que cada cliente que se acerca al
bar, lo hace con un estado de 4nimo diferente, pronto
a manifestarse. El barman debe ser lo suficientemente
discreto, para escuchar y evitar entrar en vanas dis-
cusiones sin contrariarlo. No debe excederse en la con-
fianza, procurando brindar la misma atencion a todos
por igual, evitando los privilegios, que a la postre en
nada le beneficiaran.

La labor del barman es en extremo compleja y de
gran responsabilidad, sabemos que es dificil satisfacer
los gustos del publico, ya que ellos son variados y
contrapuestos entre si.

La juventud que se inicia tiene un amplio campo
de accion para triunfar y a la vez, prestigiar la cocte-
leria, pero debe ser conciente de que siempre hay algo
nuevo que aprender y que al adquidr nuevos-conoci-
mientos, con seguridad llegard a la meta prefijada.
Nosotros, con esta obra, pretendemos tratar de orien-
tar a unos como a otros, en el dificil arte de la coc-

teleria.
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Distribucion practica
del mostrador

Desde luego el espacio del mostrador, debe quedar
condicionado a las dimensiones del local, pero es ne-
cesario insistir especialmente en las comodidades que
debe reunir para trabajar ordenadamente y sin entor-
pecimientos.

La falta de criterio, con que se procede en la insta-
laqon de numerosos establecimientos del ramo, con
el fin de aprovechar el espacio disponible, redunda en
perjuicio del buen servicio, por lo inadecuado de la
distribucion y la falta material de espacio en el cual
deben efectuarse, las tareas de preparacion y despacho.

Mostraremos dos maneras de distribucién, como for-
ma de ayuda para el armado del bar.

La altura ideal del mostrador, debe oscilar entre el
metro cinco al metro quince, siendo quizas la mas apro-
piada el metro diez.

Debe colocarse un apoya pie, con una altura apro-
ximada de veinte centimetros de altura, en la parte que
Sa al salén para mayor comodidad del cliente de la

arra. |

La distribucién de la batea donde se colocard el
hielo para la elaboracion de cocteles y que constard
de lugar para colocar los jugos (naranja, pomelo, ana-
nas, frutilla, tomate, limon) debera ubicarse en un lugar
estratégico y dominante debajo del mostrador, debien-
do mediar entre ésta y la tapa del mismo, un espacio

— 99

de luz no menor de 35 centimetros, pudiéndose colocar
debajo de ella un pequefio depésito para hielo (bolsa
0 barra), para que en la hora de mayor trabajo esté
al alcance.

El recipiente que contenga las botellas de jugos u
otras botellas, se podra confeccionar en acero inoxi-
dable, de forma circular o cuadrada cada comparti-
miento, de manera que quepan los jugos o botellas,
teniendo cuidado que sean lo suficiente profundo, como
para que el hielo de la batea transmita el frio a la
botella y asi mantenerse en mejores condiciones, en
lo que a jugos se refiere. Sobre el lado izquierdo de
la batea se colocard una pileta (agua fria-caliente)
para el lavado del hielo, cocteleras, etc.

En la parte derecha se instalard un estante al mis-
mo nivel, donde se colocardn las botellas y otros ele-
mentos necesarios para la preparacion de cocteles.

También bajo el mostrador se colocaran las hela-
deras con las puertas necesarias para enfriar las be-
bidas y conservar las mercaderias para el uso diario,
como ser frutas, cremas, etc., debiéndose observar una
perfecta coordinacion en la distribucion de las mismas
y asi obtener una mayor eficacia, que facilitara el ré-
pido y buen servicio.

En el frente del bar se exhibiran en forma armoniosa
las distintas bebidas (nacionales o importadas) en la
parte inferior del frente de bar, un mueble con puer-
tas disimulacas, en donde se mantendrd un stock de
bebidas y jugos necesarios para la reposicion diaria,
sirviendo su parte superior, para colocar parte de la
cristaleria necesaria para su despacho.

El barman montard su “misse en place”, en el es-
pacio de mostrador que estd sobre la batea del hielo
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y sobre la derecha de la misma, donde el mozo lleva
su pedido, deberd dejar un espacio con los elementos
necesarios (jarras para agua, medidas, pajitas, servi-
lletas) para el servicio del salén, tratando por todos
los medios que éste, no afecte la comodidad del cliente
de la barra y asi poder atenderlo esmeradamente,

La otra forma, es que las heladeras sean colocadas
bajo el frente de bar, en cuyo caso se trasladarian los
armarios al lugar de las heladeras, quedando colocada
la cristaleria bajo el mostrador, pudiendo en dicho caso,
optar por una variante que consiste en una bandeja,
de diez centimetros de alto, por once centimetros de
ancho y cuyc largo serd de acuerdo a la medida del
bar, donde serdn colocadas la mayor parte de las bo-
tellas necesarias para la labor del barman.

Dicha bandeja debe colocarse bajo la “misse en pla-
ce” y el barman una vez acostumbrado a este sistema,
teniendo la mayor cantidad de bebidas a su alcance,
podrd desarrollar su tarea con mdas rapidez y por ende
mayor eficiencia.

Los establecimientos que crean conveniente el ex-
pendio de cerveza de barril, deberd ubicar la chopera
donde no entorpezca la labor del barman, y su tamafio
debe estar condicionado a las dimensiones del local,
confiando la instalacién a una casa especializada que
conozca por experiencia, todos los detalles necesarios
para prestar un servicio eficaz, buscando la distribu-
cion estética y siguiendo el estilo que entone con la
instalacion.

La iluminacién debe ser adecuada al ambiente, sien-
do de buen gusto, colocar algtin arreglo floral reno-
vable. Quedando por ultimo, la distribucién de la caja,
que sera colocada en un lugar que permita un per-
fecto control.

.

“"Misse en Place”

Lugar donde el barman desarrolla su tarea, que ten-
drd que ser de una forma simple y natural, y que
consta de un cristal (servilleta) sobre donde se colocan
los elementos que se ufilizan para la elaboracion de
los cocteles. Cocteleras, vaso de composicion, cuchara
de refrescar, coladores de coctel, espolvoreadores, azu-
careras, goteros, Angostura, salsa inglesa, t.aba.sco, etc.,
que el barman ubicard de acuerdo a su criterio.

ELEMENTOS PARA EL BUEN
FUNCIONAMIENTO DEL BAR

Cristales (servilletas para montar la “misse en
place”). '. .

Coctelera de 14 litro (acero inoxidable o platina).

Coctelera de 1/1 litro (acero inoxidable o platina).

Vaso de composicion (para refrescar cocteles).

Colador de acero inoxidable para cocteles (vaso de
composicion). .

Colador de acero inoxidable para coctelera (tipo
oruga, con espiral para los jugos).

Cuchara para refrescar cocteles (adecuada a la me-
dida del vasn de composicion).

Espolvoreadores para sal, pimienta y canela, es con-
veniente que el espolvoreador de canela sea de forma
o medida diferente.

Goteros (para licores diversos). '

Recipientes con tapa para azficar impalpable, aziicar

molida y sal.
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Porta sorbetes (pajitas para tragos largos).

Porta palillos (escarbadientes).

Servilleteros (para servilletas de papel).

Pinches para tickets (para control de lo consumido
por el cliente).

Platos acero inoxidable (para cigarrillos, vueltos,
adiciones, etc.).

Medidas dobles o simples (para bebidas). Acero
inoxidable o platina.

Ceniceros.

Jarras para agua (acero inoxidable, platina o vidrio).

Baldes para hielo (platina, acero inoxidable o vidrio).

Pinzas para hielo.

Bols para colocar limon cortado (Gin tonic, Cuba
libre, gaseosas, etc.).

Cucharas largas para Gin tonic, Cuba libre, etc.
Pueden ser suplantadas por revolvedores plasticos.

Recipientes (tipo cazuela) para aceitunas (Dry Mar-
tini), cebollitas (Gibson), cerezas (Manhattan) (ce-
rdmica o barro cocido).

Bandejas para colocar fruta cortada para decoracion
de los tragos (cerdmica o acero inoxidable).
Jarras de vidrio para jugos de frutas exprimidos.

Cuchara para hielo (para llenar vasos tipo trago
largo, etc.).

Colador para jugos de fruta.

Exprimidor manual de frutas.

Cuchillo para cortar frutas. Tabla de madera.

Baldes para champagne con su respectivo pie.

Sacacorchos, completo, con ufla para latas y ga-
$e0sas.

Trapos rejillas (impecables).

Exprimidora-granizadora.

En caso de usar hielo de barra (pinche para hielo,
maza de madera, cepillo para rallar hielo).
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Destapador fijo para tapitas con deposito para las
mismas.

Batidor eléctrico (Blender).

Pison de madera corto (para Old Fashioned).

Pison de madera mas largo para machacar hojas de
menta (Mint Julep) cuarto de naranja (Bronx).

Rallador para nuez moscada.

Cristaleria adecuada.

1) Copa champagne baja.
2) Copa champagne alta.
3) Copa flauta.

4) Vaso Zombie.

5) Vaso Tom Collins.

6) Vaso highball.

7) Copa de mesa.

8) Vaso % whisky.

9) Copa de licor.

10) Copa jerez u oporto.

11) Copa Sour.

12) Copa cognac.

13) Copa coctel.

14) Copa tipo Martini.
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Cristalerias para los
diversos cocteles

Este es un aspecto muy importante y por lo tanto,
se tratara de tener la cristalerfa adecuada para el buen
servicio, tratando de seguir las siguientes indicaciones:
Los cocteles concentrados como ser el Dry Martini,
Corazon de Indio, Manhattan, etc., deben servirse en
copas o vasitos cuyo contenido no exceda los ochenta
gramos.

Los batidos a base de vermouth, bitters, etc., en
copas de cien gramos; los que contienen huevo, deben
servirse en copas cuyo contenido no sea inferior a
ciento cincuenta gramos.

Los cocteles a base de espumantes, ya sea champagne
o sidra, que contengan jugos de frutas se serviran en
copas de 120 gramos como minimo.

Para Old Fashioned se utilizard un vaso ancho y
bajo (1 whisky).

Para las bebidas largas (long drink), en cuya com-
posicion entra generalmente soda o gran abundancia
de fruta de estacion, vaso alto de 350 gramos apro-
ximadamente y para los Highball, del mismo tipo pero
mas bajo, de 250 gramos aproximadamente.

También se dispondrd de copas de licor, vinos ge-
nerosos (jerez, oporto, etc.) y cognac.
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Tareas previas

En la organizacion descansa el servicio perfecto, en
la prevision evitard improvisaciones e inttiles esfuer-
zos, en la sincronizacion de tareas simplificara el tra-
bajo de cada uno y el suyo propio.

Comience haciendo una enumeracion de las tareas
diarias, ordénelas y discriminelas, asignando a cada
uno de sus subordinados las que estime correspon-
derle.

A este respecto, debe establecer una escala jerdr-
quica de acuerdo a la siguiente nomenclatura: primer
barman, segundo barman, ayudante de barman o mozo
de mostrador.

La tarea del primer barman, es preparar los cocteles
y atender al publico que llegé al mostrador. Asimismo,
deberd ordenar los pedidos de mercaderias diarias y
controlar que todo esté en perfecto orden, para co-
menzar las tareas de despacho, en el momento de la
apertura del local.

El segundo barman realizard todas las tareas que
corresponden al primero, cuando éste se halle ausente
de su funcion. Ademds cooperard en todas las tareas
responsables de ordenamiento, despacho del mostrador
y servicio de mozos para el salon.
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El ayudante de barman, ejecutard todas las tareas
que éste le indique en el momento del despacho, coo-
perando en la atencion del publico y de los mozos.
(En la barra alcanzard y retirard los ingredientes, cam-
biard los ceniceros, etc.).

Se encargard antes de la apertura, de preparar la
“misse en place”, preparard fruta para la decoracion
de los tragos, cortard limén para acompafiar las ga-
seosas, Gin Tonic, Cuba libre, etc., proveerd del hielo
necesario y ordenard la barra para el despacho, cui-
dando que la cristaleria esté en condiciones para su
uso. Exprimird la fruta necesaria (naranja, pomelo,
limén) y en el momento del despacho prestard aten-
cion a las indicaciones del barman y a los pedidos de
los mozos, tratando de retener los mismos, proveyendo
la cristaleria correspondiente a cada trago, alcanzando
y destapando las gaseosas, memorizando las formulas
de los cocteles para que asi sea mas fdcil su apren-
dizaje.

De su voluntad depende que asi sea y para que el
barman lo introduzca de a poco, en el maravilloso
mundo de la cocteleria.

La familia Pepsi.
A ( ]
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Vida para compartir.

Como en todas las familias, cada su personal forma de ser, res-
uno de los integrantes de la fa- ponde a las expectativas de gran-
milia Pepsi tiene su propia per- desy chicos.

sonalidad, su propio sabor. Nos referimos aPepsi, Teem, Mi-
Por eso cada uno de ellos, desde  rinda, Paso de los Toros y Pindy.

Como todas las familias. Vida para compartir.




Recomendaciones

Algunas normas que Ud. no debe olvidar.

La pulcritud, el aseo, el buen ordenamiento y la
estética en la presentacion, impresionaran favorable-
mente a sus clientes y se formardn de Ud. un exce-
lente concepto.

Procure no wsar en ningtin caso copetines previa-
mente preparados en botellas, piense que el encanto
de un coctel, estd en el espectdculo de su preparacion.

Procure trabajar con absoluta seguridad, esfuércese
en ser lo més exacto posible. Nada sorprende mas
agradablemente al publico que la precision que Ud.
demuestre en este sentido.

Evite asir con las manos el hielo, frutas, o todo
aquello que tome contacto con el liquido que integrara
el coctel que se dispone a preparar.

No disponga més fruta acondicionada, que la nece-
saria para cada horario de aperitivo.

Prepare todo lo necesario antes de comenzar el des-
pacho, para que su funcion no se vea interrumpida por
lamentables imprevisiones.

Evite discusiones en el momento del trabajo, Ud.
serd el primer perjudicado porque el ritmo de sus ta-
reas se regentird por este motivo.
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Sea justo y correcto con sus subordinados, pero,
procure con toda energia mantener la disciplina y el
orden. Recuerde que nada contribuye con mas eficacia
a relajarla, que su inobservancia por parte de los su-
periores jerarquicos.

No olvide que cada copetin que Ud. prepare, ya sea
en ¢l vaso o en la coctelera, es necesario lavar cuida-
dosamente estos ttiles y renovar el hielo.

Nunca conseguird preparar un buen coctel, si para
ello, no emplea productos nobles. Conserve su pres-
tigio en este sentido y procure persuadir a sus supe-
riores de esta evideate verdad.

Renueve la cartelera anunciadora de cocteles con
asiduidad, cuidando la variacion, para que el plblico
encuentre enire ellos el de su predileccion.

Al confeccionar la lista de precios que debe perma-
necer sobre las mesas, insintie la inclusion de la mayor
variedad posible de férmulas, ordendndolas para que
el publico pueda orientarse y solicitarlas adecuada-
mente.

Si dispone de cdmara refrigeradora eléctrica, reserve
un lugar para mantener enfriadas las copas, sobre todo
durante el verano, siga esta regla invariablemente, con
las copas en las cuales debe servir composiciones, a
base de champagne.

No oculte nada que Ud. sepa a sus subalternos. Solo
las personas que poseen un acentuado complejo de
inferioridad, pueden sentirse inseguras por lo que pue-
de asimilar quien le secunde. Su mayor satisfaccion serd
sin duda, saber que un discipulo se siente orgulloso
de su ensenanza.
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Elementos para la elaboracion
de cocteles

COCTELERA

Las cocteleras pueden ser de acero inoxidable, de
plata, de alpaca plateada, o de metal plateado, etc,
siendo las que mejor se adecuan a nuestro trabajo, las
de plata y acero inoxidable, pues las que son bafiadas,
eon el uso pierden sus propledades y transmiten al
coctel un gusto desagradable, por ello, en esos casos
es necesario volverle a aplicar un bafio de plata, para
que queden en condiciones optimas para el trabajo.

De la misma forma, debe procederse con las medi-
das que se utilizan para el servicio de whisky u ofras
bebidas, que estén deterioradas.

El uso de la coctelera estd condicionade a aquellos
cocteles que por su densidad asi lo requieran, o que
contengan cremas, huevo, jugos, con excepcion del
jugo de tomate, cuya mezcla se realiza en el vaso de
composicion o directamente en el vaso correspondien-
te, efc.

El hielo a emplearse debe ser de tamafio mediano
(no muy chico, ni demasiado grande) y el batido debe
ser realizado con ritmo y con energia para obtener una
buena ligazon del coctel, con el tiempo necesario para
enfriar y no aguar el c()ctel. De acuerdo a la cantidad
pedida (no se puede emplear el mismo tiempo pata
enfriar un coctel, que tres o cuatro, pues solo se con-
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seguird uno muy aguado, o tres o cuatro calientes),
una de las iormas de saber el punto exacto, es por
medio del frio que la coctelera transmite a nuestras
manos y siempre hay que considerar la cantidad de
hielo empleado.

Se debe tener especial cuidado, de no colocar bebi-
das efervescentes en las composiciones donde se uti-
liza la coctelera, y el orden de las bebidas es acons-
jable colocarlas de acuerdo a su graduacion alcoholi-
ca, poniendo las de mayor graduacion en primer tér-
mino, pues esto hard que el coctel se enfrie con mayor
rapidez, considerando que la adicion de una parte de
nieve a dos partes de alcohol puro a 09 centigrado,
produce un descenso de temperatura que puede llegar
hasta 219 centigrado.

Es necesario mantener la coctelera en condiciones
optimas, colocar la copa correspondiente antes de co-
menzar el coctel, tratando de ser lo mds exacto posi-
bles en la composicion del mismo (un coctel varia,
hecho en dos tiempos) y una vez terminado cada coc-
tel, debe lavarse hasta quitar todo resto de sabor o
aroma que pueda quedar en su interior y de esta for-
ma integrarse en la proxima mezcla; debe evitarse el
golpear la coctelera para abrirla, puesto que de esta
forma so6lo lograremos deformarla, con sus consecuen-
cias para nuestra ropa, el cierre de la coctelera debe
hacerse en forma suave, y después del batido en su
punto justo, el metal en cierta forma sufre una con-
traccion, lo que permite abrirla sin mayor esfuerzo.
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VASO DE COMPOSICION (de refrescar)

Normalmente es de vidrio templado para frio (los
hay de 15 cristal y de cristal).

Se utiliza para ligar los cocteles de poca densidad,
con excepcion del jugo de tomate. Es conveniente man-
tenerlos con hielo en su interior, y en el momento de
hacer el coctel, volcar previamente con ayuda del co-
lador el agua formada por efecto de la temperatura
ambiente, las copas a utilizar en la composicion de los
diferentes cocteles, deben estar previamente enfriadas
en refrigeradora o en su defecto mediante la ayuda de
hielo, en su debido momento.

COLADORES Y CUCHARA DE REFRESCAR

Los coladeres deben ser preferentemente de acero
inoxidable, y se emplean en dos tipos, el sistema es-
piral que se utiliza especialmente con la coctelera,
cuando entran en la composicion jugos de frutas, per-
mitiendo la salida del mismo asi como la esplima
formada.

El otro tipo es el que se usa preferentemente con
el vaso de composicion, y que no permite el paso
del hielo.

La cuchara que se ufiliza para refrescar, puede ser
de acero inoxidable, platina, plata, etc, y debe tener
una medida un poco mds alta que el vaso de com-
posicion.

GOTEROS

Son botelloncitos de vidrio o cristal, cuyo tapon de
corcho recubierto con metal, tiene un orificio que per-
mite salir por impulso, una cantidad minima de liqtido
que se denomina golpe (dash). La cantidad de goteros
con diferentes licores, las debe determinar cada bar-
man de acuerdo con sus necesidades, siendo conve-
niente colocar en uno de ellos vermouth seco, para
hacer los dry Martini.
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Introduccion a la
elaboracion de bebidas

EL VINO -

Por su antigua tradicién, que se remonta a épocas
biblicas y la nobleza que deriva de su origen y ela-
boracion, corresponde al vino un lugar de preeminen-
cia entre las bebidas.

Numerosas citas demuestran la manifiesta antigiiedad
del vino, siendo ésta posiblemente, una de las primeras
industrias creadas por el hombre.

La vifia, es una planta originaria de aquellas regio-
nes del Asia menor, que miran hacia la cuenca del
Mediterraneo, las inscripciones y grabados en las tum-
bas egipcias dan la certeza que este pueblo cultivaba
la vifia unos 8 a 10.000 afios antes de nuestra era.
De Egipto, la viticultura se propaga al norte de Afri-
ca, Grecia, ltalia, Francia y Espafla, desde donde se
desarrolla a todo el mundo.

A los habitantes de aquellas regiones pues, les toco
probablemente la suerte y el honor de descubrir el
vino, ese maravilloso producto de una planta tan til
como preciosa y puesto que el cultivo de la vifia se
extendio tan rdpidamente, podemos deducir que ya en
aquella época el vino gustaria no solo por sus efectos,
sino por sus reales y conocidas calidades y propie-
dades.

Sabemos en efecto que este néctar, da mas sabor a
las comidas, facilita la digestion, hace olvidar las des-
dichas de la vida, el cansancio del trabajo y las preo-
cupaciones, sabemos también que puede evocar un
grato recuerdo, reavivar la fantasia y ofrecer al hombre
infinitos horizontes de potencia y de gloria. En re-
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~ Aqui esta Grand Marnjier:
Aqui estan todos los afjos de una
tradicion pacida en Francia,
alla por 1821.
Usted esta alli;
epfrentandose a up siglo y medio
deartesapia respetuosa,
de sabor personal y calidad exclusiva.
Grand Marpier y Usted. a
Yanada falta. :

Grand Marpier:
Liqueur.

Distribuye
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sumen so0lo Dios (pensaban los antiguos) podia haber
dado a la humanidad un don tan precioso.

Los romanos, en recuerdo del origen divino del vino
y de la primera vendimia, dieron cardcter de solemni-
dad religiosa a la recoleccion y al pisado de la uva,
estos antepasados nuestros, son universalmente cono-
cidos por haber conquistado el mundo con las armas,
por célebres monumentos y atrevidos acueductos, por
haber dado a la humanidad sus leyes, fundamento to-
davia hoy de toda civilizacion.

No son igualmente conocidos como vinicultores y es
una lastima, porque en este dificil arte, puede decirse
que alcanzaron la perfeccién, por haber descubierto
gran parte de las técnicas empleadas por la enologia
moderna.

En la Roma republicana, cuando la viticultura era la
mas rica y beneficiosa forma de actividad agricola y
la agricultura era el principal recurso de la colectivi-
dad, Jas fiestas de la vendimia habian adquirido la
dignidad de solemres ritos civiles y religiosos.

Los romanos, gente practica (inventaron incluso el
dios término, que delimita las propiedades agricolas,
con un palo plantado en los campos adornados con
guirnaldas) {ransforman las normas religiosas en sen-
cillas instrucciones que regulan todo el ciclo productivo
del vino, el cultivo de la vifia, la poda (presidida por
la diosa Puta), el anuncio del principio de la vendimia
para impedir la prematura recoleccion de la uva, la
prohibicion de pisarla con pies heridos, de utilizar en
los sacrificios vinos obtenidos de la segunda presion,
de comerciar y probar los nuevos vinos antes de las
“vinalias” de primavera (23 de abril).

Veamos ahora como vendimiaban los antiguos ro-
manos. Mds o menos como en el presente, el campe-
sino cortaba los racimos bien maduros con unas ade-
cuadas podaderas y los racimos de baja calidad ser-
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vian para ¢l vino de los esclavos. Se colocaban las
uvas en cestas de mimbre y se volcaban en las cubas
0 en cestos llevados por carros que esperaban en las
margenes de las vifias.

Se transportaba asi la uva a las factorias donde te-
nian lugar las operaciones de prensado y pisado; los
pequefios propietarios pisaban en cambio su escasa uva
en el mismo vifiedo y aguaban la casca para obtener
“aguapié”.

Podemos decir que también en aquellos tiempos,
como hasta en €pocas recientes el pisado de la uva
era una especie de rito baquico; hombres y mujeres
pisaban alegremente los granos contenidos en capaces
cubas, las haciendas mejor dotadas disponian de va-
sijas muy anchas con el fondo empedrado y los bordes
mas bien bajos: el “calcatorium”.

Estos recipientes sobresalian con relacion al pavi-
mento; el mosto iba a parar a dos receptaculos latera-
les de recogida, a través de unos pequefios canales de
barro cocido. Después de una decantacién y de un
filtrado bastante grosero a través de unas especiales
cestas de mimbre, el mosto era conducido a los “Do-
lia”, receptaculos de barro cocido, panzudos, de cua-
tro metros y medio de circunferencia con una ancha
abertura superior y que con frecuencia. eran enterra-
dos hasta los 3/ de su altura, que se aproximaba a los
dos metros. En estos tenfa lugar la fermentacion.

En este punto, conviene recordar que nuestros anti-
guos antepasados eran también unos maestros, unos
verdaderos técnicos en el tratamiento de los mostos,
que (los romanos o mejor, los latinos), son todavia hoy
aplicadas por la enologfa moderna. Indicamos breve-
mente algunas de las especialidades de la época: la

“preparacion de vino rancio (obtenido con uva hecha

secar antes de su pisado), la fabricacion de los vinos
cocidos, dulces y alcohodlicos, obtenidos aumentando
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el contenido del azicar de los mostos por evaporacion,
hasta reducirlos casi al estado de jarabe; el tratamien-
to para obtener el “potropum”, un vino muy dulce y
espumoso, retardando la fermentacion de los mostos,
conservandolos en recipientes que eran introducidos en
las frias aguas de los pozos. Sistema muy comin era
también, el de aiiadir miel a la ldgrima de una aminea.

Se obtenia un vino con una graduacion alcoholica
de 18 grados aproximadamente, que contenia un 10 %
de aziicares: el famosisimo “mulsum”, muy apreciado
para acompaiiar los entremeses. Los gustos sin duda
han cambiado mucho desde entonces: ahora para los
mencionados, preferimos los vinos secos o dsperos.

Los romanos conocian ya un tipo de vermouth, que |/,

si no era el padre del actual, por lo menos era el
abuelo: se trata del famoso “vino absintiatum”, un
estimulante del apetito. Ademas, sabian aromatizar los
mostos para obtener vinos licorosos y de fuerte sabor.
Algunos se preparaban con la resina de pino y por lo
tanto la pifia se convirtio en un simbolo bdquico; otros,
muy comunes, eran aromatizados con pez, mirra, hier-
bas diversas, maderas y raices.

Hoy en vez de aromatizar los mostos, se aromatizan
finicamente los vinos, pero es preciso reconocer la ap-
titud de los descendientes de Romulo en este arte.

Volviendo a los “Dolia”, éstos estaban colocados por
lo general en varias filas, y podian cerrarse hermética-
mente con una tapadera de barro, en caso de estar ex-
puestos a la intemperie iban provistos de una segunda
tapadera, también de barro, que se apoyaba por medio
de tres soportes sobre el borde del recipiente.

Si el vino obtenido era turbio, los enotécnicos ro-
manos, lo clarificaban con claras de huevo montadas
a punto de nieve o leche fresca de cabra. El vino se
trasegaba permanentemente a otros “dolia” donde per-
manecia hasta el mes de abril.
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GINEBRA BOLS - LICORES BOLS - APERITIVO
CYNAR - YODKA BOLSKAYA - DRY GIN
SILVER TOP - VINOS MUY FINOS BAUDRON
JUGO DE LIMON MINERVA - ARTURI
APERITIVO SIN ALCOHOL - SULKI AMARGO
SERRANO - TRI NARANJUS - CERVEZA
HOLANDESA HEINEKEN - SCOTCH WHISKY
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Se comprende que todas estas operaciones, estos
meticulosos cuidados, se dedicaban a los vinos de ca-
lidad superior. Los demds eran descuidados hasta el
punto de no trasegarse nunca: ¢ste es uno de los pocos
reproches que se pueden hacer a los técnicos del vino,
de hace 2.000 afios.

Muy probablemente, los procedimientos que entonces
se aplicaban no producian vinos muy coloreados, lo
que naturalmente representaba un factor negativo, ya
que como se sabe, también el ojo del buen bebedor re-
clama su parte,

Como hemos dicho, era costumbre abrir los “dolia”
el 23 de abril, después de las fiestas de “Vinalia”. En
esta ocasion, después de la habitual ofrenda a los dio-
ses, se procedia a las degustaciones, para ello existian
los catadores (haustores), que clasificaban el vino en:
Dulce, Suave, Nobile, Pretiosum, Molle, Lene, Tenue,
Laeve, Imbecille, Fugiens, Forte, Solidum, Consistens,
Firmun, Validum, Austerum, Severum, Durum, Aspe-
rum, Acre, Acutum, Ardens, Indomitum, Generosum,
Pingue, Crassum, Sordidum, Vile, y de acuerdo a su
color, Album, Fulvum, Croceum, Sanguineum, Purpu-
reum, Niger, Ater, Medium y Helveolum, iQué pala-
dar! éno es cierto?

Estos eran los juicios que ayudaban a los antiguos
enologos, para predisponer las futuras operaciones de
refinado y mejoramiento del vino, a través de cortes y
del envejecimiento. Los vinos de poco valor se desti-
naban, como ya hemos dicho, a los esclavos, a los sol-
dados y a las tabernas.

Los vinos finos eran trasegados en ciertas anforas
de doble asa llamada “Seriae” o “Seriolae”, provistas
de un pie que se clavaba en el suelo. Estas 4nforas
podian contener de 180 litros a 300 litros, tanto las
“Seriolae” como las “Seriae”, estaban tratadas inter-
namente con revestimientos impermeables y su funcion
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era, como la de nuestros toneles de madera que, dicho
sea de paso, ya se conocian. Pero los campesinos,
tradicionalistas como siempre, preferfan las dnforas de
las alfarerias romanas, juzgadas por Caton, como las
mejores del mundo de entonces. Tales anforas eran
asimismo exportadas en gran cantidad. Prueba de ello
es el gran ntimero de “seriae” y de “seriolae”, dnforas
unicamente de bodega, encontradas en muchos restos
de naves romanas sumergidas.

Es universalmente sabido que el vino, es como un
ser viviente y por lo tanto sujeto a una continua y
constante evolucion, acerbo y aspero en su juventud,
pertumado y fragante en su madurez, disipado y amar-
go en su vejez.

Por esto, una vez hecho el vino, hay que seguirlo en
su vida y producirlo hasta la madurez.

En la época republicana de Roma, el vino se ponia
en anforas de arcilla de doble asa, de linea esbelta y
capacidad de 26 litros aproximadamente y que servian
como unidad de medida, las dnforas se embadurnaban
interiormente con mezclas a base de resina, azufre, pez
y cera. En ellas se vertia el vino joven dentro de su
primer afio de vida. Las 4nforas se cerraban con ta-
pones de corcho o de terracota y se sellaban. En las
paredes exteriores o sobre una pequefia tabla, se es-
cribia el origen del vino y la fecha de la vendimia ex-
presada en aquella época, con el nombre del consul y
el afio de su consulado. En tales condiciones el vino
empieza su proceso de envejecimiento.

Hasta el afio 100 a.C. aproximadamente se hizo en-
vejecer el vino con métodos naturales, después alguien
descubri6 un ingenioso (y suponemocs, provechoso)
sistema para envejecerlo artificialmente. Se conducia
el humo de las calderas de los bafios y de los hornillos
de la cocina, a una habitacion muy bien situada, con
frecuencia, encima del local de los mismos bafios don-
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de se habian depositado las anforas. El humo y el calor
aceleraban el envejecimiento, pero sobre todo, el calor
es lo que estimulaba las reacciones quimicas. El vino
ahumado y calentado de tal modo, habia pues, enve-
jecido atin siendo joven. Y como ocurre todavia hoy,
el vino tratado asi artificialmente, encontrd el favor de
los consumidores hasta el punto, de que en la época
imperial era muy dificil encontrar vino envejecido na-
turalmente.

Se observo con mucha sorpresa, que el vino tratado
de tal mode no se volvia agrio; los antiguos viniculto-
res habian descubierto la pasteurizacion,

Si el vino no era muy vigoroso podia soportar este
tratamiento; vinos adecuados para ser envejecidos ar-
tificialmente eran el Caléno, el Formiano, el Cecubo y
los tres generosos subtipos: Caucino, Faustiano y Fa-
lerno y por fin el Setino y el Fundano, vinos que al-
canzaban su completa madurez a los 20-25 afios, pero
que a 100 todavia eran buenos, como el Falerno del
afio 633 después de la fundacion de Roma.

En el envejecimiento de los vinos se usaban ademas
del anfora la urna (3 14 Gallons), el Cadum (9 1} Ga-
16n), este tltimo para los vinos griegos y la “Legema”,
de capacidad muy limitada. Estos recipientes que re-
producian siempre la forma del anfora, se usaban na-
turalmente también para el transporte, lo mismo que
el dnfora, méas cldsica y mds conocida: la seccion ci-
lindrica permitia apilarlos en posicion vertical en las
bodegas y en los almacenes.

Las “Legemas”, que por sus reducidas dimensiones
servian también, como recipientes para escanciar en
los mesones, estaban provistas de rodetes en los que
se ponia su pie.

Para evitar roturas debidas a choques con obstaculos
de varios tipos, o a cambios de temperatura, los reci-
pientes con frecuencia se revestian con trenzas de paja,
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exactamente como lo hacemos nosotros con garrafas
y frascos. (

_En los traslados terrestres de grandes cantidades de
vino, se usaban odres confeccionados con pieles de
gruesos cerdos o de otros animales. En el centro de
Europa se empleaban en cambio, barriles de madera
grandes y pequefios, ya sea por via terrestre o fluvial.

Completaban la gama de los recipientes de trans-
porte, cubas, botas y recipientes de arcilla, a proposito
para contener la provision personal de vino de los via-
jeros. Algunos de estos recipientes de fabricacion bas-
tante esmerada, fueron construidos por fdbricas de ce-
ramica prerromanas; son conocidos de modo especial,
los realizados en las industrias de Canosa (IV siglo),
decorados con dibujos geométricos, cuyas formas re-
cordaban vagamente las de un odre y cominmente de-
nominados con la voz griega: “Askoi”.

VINOS ARGENTINOS

En la republica Argentina se cultivan algo mas de
320.000 Hs de vifiedos y estan distribuidas en las pro-
vincias de Mendoza, 75 %; San Juan, 18 %; Rio Ne-
gro, Neuquén, Salta y Cordoba el resto.

La produccion total es del orden aproximado de los
28 millones de hectolitros, cifra que coloca al pais,
entre los cuatro primeros productores del mundo.

En cuanto a calidad, la mayor produccién de vino
comin es de primera linea. Se exporta, aunque en
menor medida que sus mostos, que compran en gran-
des cantidades muchos paises.

La elaboracion de vinos finos es relativamente pe-
quefia, pero se trata de productos excelentes, que com-
piten con los mundialmente mds afamados en los prin-
cipales mercados.
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La vid fue traida a América por Cristobal Colon y
los colonizadores espafioles las plantaron en la Ar-
gentina, a mediados del siglo XVI. La vitivinicultura
argentina se fue extendiendo muy lentamente con el
correr de los siglos y sin apartarse de procedimientos
muy primitivos. El primer impulso se lo da en 1874 el
presidente Domingo F. Sarmiento, cuando contrata a
algo mas de 500 cultivadores de vid franceses, italianos
y alemanes, instaldndolos en Mendoza y San Juan, e
hizo venir a tres agronomos europeos especializados,
para que hagan escuela con sus cultivos en las mismas
provincias, fueron ellos, el francés Pougeat, el italiano
Schieroni y el aleman Roveder, quienes trajeron las
mejores cepas de sus respectivos paises y con ellos
instalaron viveros que cuidaron y desarrollaron. La
produccion de vinos, logicamente, mejord mucho, pero
la produccion vitivinicola siguio casi exclusivamente
para el consumo regional.

Esta situacion, cambié fundamentalmente con el ten-
dido de los ferrocarriles que unfan a Buenos Aires y
a Cordoba, con San Juan y Mendoza, en el ultimo
cuarto de siglo pasado.

Esta comunicacién con grandes centros de consumo,
estimuld la produccion de vinos y comenzaron a in-
verurse grandes capitales en dicha industria. Sin em-
bargo hasta finales de la primera guerra mundial, el
gran centro consumidor que era la capital federal, casi
no probaba otros vinos finos que los europeos, que
resultaban muy baratos y eran todavia muy superiores
en calidad que los argentinos.

Entre los afios 1920 y 1940 comienza a revertirse
esta situacion. Particularmente durante la crisis de co-
mienzos de la década de los afios treinta, el encareci-
miento de la mercaderia importada, obligd a los ar-
gentinos a echar mano a sus vinos finos.

Asi comprobaron los agigantados progresos que es-
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taba haciendo su vinicultura, al margen de los vinos
comunes de mesa. Esta situacion estimulé a los vifiate-
ros y bodegueros de Mendoza y San Juan primero y
luego de otras regiones. De estos tiempos data la
creacion en las referidas provincias, de escuelas de
enologia de las cuales han egresado y egresan, exce-
lentes técnicos altamente especializados. Las regiones
mencionadas, cuentan con tierras excepcionalmente
apropiadas para la vid, pero se trata de zonas de muy
bajo régimen de Iluvia, de aqui que la Argentina, terfiga
una vitivinicultura sustentada por el riego artificial,
con aguas provenientes de rios que bajan al llano, des-
de las alturas de la cordillera de los Andes.

En cuanto a los vinos finos, son elaborados con cot-
tes de uva provenientes de cepas europeas, largamente
y muy bien aclimatadas en el pais, a través de medio
siglo de paciente labor.

A titulo ilustrativo sefialamos los nombres de las
principales cepas (todas de origen europeo) que se
cultivan en la Argentina: Malbec, Barbera, Sarah, Bar-
bera D’Asti, Bonarda, Pinot gris, Pinot tinto, Carignan,
Nebbiolo, Garnacha, Alicante, Cabernet, Suavignon y
Merlot para la elaboracion de los vinos tintos. Pinot
blanco, Semillén, Pedro Ximénez, Torrontés, Palet,
Saint Emilion, Moscatel de Alejandria, Chardonnay,
Riesling Renano, Ugni blanc y Traminer para los vinos
blancos.

Debemos agregar que esta enumeracion no es com-
pleta y si solo indicativa,

Cierto es que la industria vitivinicola argentina, ha
alcanzado un lugar preponderante en el mundo gracias
a la bondad de las tierras cultivadas, a su clima de
excepcion para la vid y a la variedad v especial se-
leccion de las cepas implantadas, pero tengamos pre-
sente que si puede ofrecerse a los mercados propios
y extranjeros, productos de tan alta calidad como son

Exclusivo como su marca
:fl:'

Qberdeen

Anqus
Wt HS}\ \ \ NEJO
ELABURADOD Cit‘i‘ -\M.'('A;"(;E ESCOLA

CuN LAIALA UL 1A
SRELN ! A

il CORALN BRULND A BE ASLILEEY Sy Lo

para la Corporaciéon Argentina de Aberdeen Angus.
Whisky elaborado con maltas importadas de Escocia,
con alcoholes de cereales argentinos.

Grether SRL
3 de Febrero 823 - Tel. 771-4211/772-1802 - Buenos Aires




los vinos finos, lo es por la excelencia de sus enélogos
y por la iniciativa y tesonera accion de sus empresarios
que han sabido y saben reunir todos los elementos
detallados y combinados sabiamente al servicio de la
causa del buen vino.

Por esta razon, compiten en la Argentina un par
de centenares de empresas productoras que, o tienen
vifiedos y bodegas propias o bien compran a cultiva-
dores, las vides que necesitan para sus cortes finos.

Estas empresas han invertido cuantiosos capitales
en las mis modernas instalaciones (cubas, sétanos
especiales de estacionamiento en botella, laboratorios,
etc.) y lo siguen haciendo, acorde con las necesidades
de la constantemente modernizada industria del vino de
calidad. Logicamente, todos los cuidados son pocos con
tal de lograr productos de muy alta calidad y si lo
logran, valga la redundancia, puede afirmarse que es
a costa de verdaderos “criadores” de vinos finos.

CONSUMO

El consumo interno se mantiene practicamente es-
table, oscilando en los 22 millones de hectolitros por
afio, fluctuando segtin Ia época. Algunos paises estan
buscando incrementar el consumo de vino, subvencio-
nandolo y promoviéndolo tal el caso de la Union So-
viética o las naciones del Caribe, ello es debido al re-
conocimiento del vino como una bebida sana, genuina,
alimenticia y que no produce en mayor grado alcoho-
lismo. Por eso en los paises mencionados asi como en
los escandinavos, donde el alcoholismo es grande, se
procura orientar a la poblacién hacia el consumo de
vino como reemplazo de los aguardientes. Al respecto,
es ilustrativo el fenomeno que se da en nuestro pafs,
donde el indice de alcoholismo es del orden del 4,5
por ciento: las provincias vitivinicolas exhiben un por-
centaje practicamente insignificante.

JEREZ

Jerez de la Frontera es un pueblo con una destacada
personalidad, enclavado en la baja Anda}lqma, cercana
al Atlantico cuyo aliento le llega por Cédiz, formando
con Sanlucar de Barrameda y Pucrto de Santa Maria,
un tridngulo de excepcion.

La antiquisima ciudad de Jerez, cuyo nombre toma-
ron los excelentes vinos que produce la region, ya era
conocida en tiempos de la colonizacion romana por
Ceret, mas tarde, durante la dominacion arabe,. se de-
nomind Xerés, o sea Scheris, que es el equnvalel}te
arabe. Los ingleses, que siempre mostraron especial
predileccion por este producto, lo denominan Sherry,
que posiblemente responde a una corrupcion de len-
guaje del primitivo nombre.

Los grandes y famosos vinos del mundo no han s'1d.o
conseguidos ni mediante una idea fgllz 0 .mve.n'to rapi-
do, ni por supuesto, mediante una investigacion cien-
tifica moderna, metodica, detallada y lenta.

Han sido conseguidos con mucho més trabajo y con
mucho més tiempo, ya que fundamentalmente son el
resultado de un trabajo empirico de siglos, que adn
ignorando muchas veces el fundamento cientifico de
las técnicas empleadas, las ha aplicado y sglecmonido,
juzgando su calidad por el resultado obtenido y sobre
todo, por la singularidad de ese resultado.

Los grandes vinos del mundo no estan hechos con
técnicas cientificas modernas ni con cadenas de. pro-
duccién impersonales, sino que se han obtenido en
base a infinitas sutilezas y peculiaridades, siendo el
resultado del trabajo de personas muy aficionadas al
tema, que han empleado sus vidas, en observar los
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resultados de los numerosos métodos que pusieran en
practica.

El mérito de los que actualmente producen los gran-
des vinos, no es solamente obtenerlos con caractetis-
ticas propias, peculiares e inimitables, sino que tam-
bién radica, en que tienen un notable cuidado en con-
servar esas caracteristicas a través de los tiempos.

Caso notabilisimo de método de conservar la igual-
dad de un vino a través del tiempo, lo constituyen las
soleras jerezanas, cuya definicion que se nos ocurre
en relacion de su principal cometido, pudiera ser: con-
junto de botas de madera de roble, cuya principal mi-
sion consiste, en hacer que el vino que contienen “se
mantenga igual a si mismo con independencia del
tiempo”. La mision de una solera no es que el vino
se haga mejor, ni que se haga peor, por supuesto, sino
que se conserve igual a si mismo siempre, a pesar de
que a traves de ella pasen y estén algiin tiempo vinos
jovenes,

Para que un vifiedo tenga calidad en el marco de
Jerez y el vino que produce, merezca ser sometido al
proceso de crianza en las “soleras”, la vifia ha de ser
de variedad “Palomino Fino”, ser adulta, estar en lo
alto de un cerro de tierras albarizas (blancas y cali-
zas) y estar cultivada refinadamente y podada en vara
y pulgar, ademds las uvas han de recogerse sobre-
maduras.

Los vinos de Jerez se crian siempre en tonel de
roble, por lo general de unos 600 litros de capacidad,
que recibe el nombre tradicional de bota jerezana,
también en su mayoria esas botas contienen unos 500
litros de vino, quedando siempre en el envase un resto
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de camara de aire de aproximadamente, una sexta
parte del volumen total.

Si se introduce vino nuevo de Jerez en una bota,
con un grade alcohdlico entre 15 y 16 por 100 en vo-
lumen, en la superficie libre del vino al contacto del
aire aparecer a poco tiempo algunos puntos blancos;
mas o menos rapidamente crece el nimero de ellos,
poco a poco van ensanchandose en forma de islotes de
contorno irregular y terminan por unir sus bordes y
cubrir la superficie total del vino, dentro de la bota,
con una especie de nata o velo de aspecto blanquecino.

En la casi totalidad de las regiones vitivinicolas del
mundo, nos alarmariamos ante un hecho semejante;
ese vino estarfa en camino de sufrir una alteracion
provocada por microorganismos y habria que eliminar
y evitar cualquier clase de velo a toda costa.

El velo que se produce en Jerez, de una manera
normal y hasta casi inevitable en las condiciones ci-
tadas de grado alcohdlico, esta constituido por unas
levaduras muy especiales que se encuentran siempre
en los vinos de esta region y que tienen capacidad de
vivir durante afios en la superficie del vino en condi-
ciones de aerobiosis. Al tiempo que el vino envejece,
las levaduras van introduciendo con su metabolismo
algunos cambios que le comunican un cardcter suma-
mente distinto y peculiar.

Puesto que el vino envejece soportando un proceso
biologico, que ademds va a definir su caracter, pode-
mos decir que sufre un envejecimiento bioldgico.

Nunca mejor que en este caso es oportuno el tér-
mino de crianza. Al velo se le llama en Jerez, la flor,
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quizas por la sensacion de florecer que aparenta su
superficie, en las primeras fases de su desarrollo; a
las levaduras que lo constituyen, levaduras de flor, y
al proceso entero, la crianza de flor.

Si el vino que se introduce para envejecer en la
bota, en lugar de tener entre 15 a 16 grados de alco-
hol, tiene 18 grados o mds, la levadura de flor no so-
porta este contenido alcohdlico, no se desarrolla, no
hay velo y por tanto, no hay procesos biologicos. El
vino envejece pura y simplemente condicionado por su
composicion inicial, por la naturaleza del envase, por
la presencia del aire y por los factores fisicos que ac-
tian a lo largo del envejecimiento.

La terminclogia jerezana es muy peculiar, pues al
mosto, ya fermentado, no se le llama vino, sino hasta
después del deslio y alcoholizacion y a partir de ese
momento hasta que el mismo, no es sometido a una
segunda clasificacion, para pasar a su dltima fase de
crianza por el sistema de solera.

La crianza de los vinos de Jerez, o sea su envejeci-
miento, se efecttia por dos sistemas a los que se de-
nomina: afiada o solera, respectivamente. El primero
consiste en un lento afiejamiento y cubriendo las mer-
mas o extracciones con caldos del mismo tipo y afio.

En el otro procedimiento, o sea el de solera, se si-
guen metodos completamente distintos. Primeramente
vamos a comenzar por explicar qué se entiende por
solera. Consiste ésta, en un alineamiento de toneles
que comienzan a ras del suelo, seguido por sucesivos
estibamientos a los cuales no se les da un limite de-
terminado, eso si, cada serie de toneles comenzando
desde el suelo, es alimentado con vinos que son un afio
mds joven, en forma sucesiva.
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Asi por ejemplo, suponiendo que se trata de una
solera que tenga cinco criadoras, o sea cinco estibas
sucesivas, de la cual se extraigan a razén de 20 litros
de cada uno de sus toneles madre, o sea los que se
encuentran a ras del suelo, la merma producida serd
llenada con los vinos que contienen los toneles que se
alinean en la estiba inmediata y asi sucesivamente
hasta llegar a la iltima, que recibird los vinos extraidos
de la cosecha més reciente y que hayan sido clasifica-
dos para ese tipo.

Ninguno de esos toneles alcanza jamés a vaciarse;
asimismo, no deberd extraérsele méas de una tercera par-
te de su contenido y el rociado, o sea la sucesiva ali-
mentacion, no puede practicarse mas de dos veces al
ailo, si asi no fuera, al ser alimentada la solera por
vinos sin estacionamiento, ésta terminaria por perder
todas sus virtudes y cualidades. Lo que acontece, nos
permite aclarar algo que muchos profesionales del bar
interpretan erroneamente, suelen creer que son vinos
de solera los jereces abocados, ligeramente dulces y
algo oscuros. Asocian esta idea a la accion solar, o
sea a la excesiva madurez de la uva que se emplea,
que como es notorio concentra las sustancias glucosas,
siendo que cl nombre de solera lo toma precisamente
por provenir de toneles que se hallan asentados en
el suelo.

A fin de ordenarlo dentro de sus caracteristicas coin-
cidentes, se han clasificado en cuatro tipos principales,
a saber: Fino, Amontillado, Oloroso y Manzanilla.
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FINO

Seco, color de oro palido “Topacio” es la metafora
empleada desde 1836. Sabor a Almendras, aroma pun-
zante, delicado y refrescante al paladar.

AMONTILLADOS

Son Finos Viejos, con mas cuerpo y distincion, color
ambar, tienen un sabor seco pero muy suave parecido
al de las avellanas frescas y ademds cierta impresion
mantecosa en el paladar.

OLOROSO

Oro y oro oscuro. El oro se tornasola en rojo, esta
mds cerca del rubi, mas cuerpo, més vinosidad, mas
densidad que el fino. Seco pero deja en el paladar algo
como el presentimiento del aziicar, mds graduacion
alcoholica (18 a 20 grados). Son los vinos tradiciona-
les de Jerez, el que bebia César, Shakespeare y En-
rique VII de Inglaterra. El oloroso puede ser seco,
medio y dulce. Cuando es dulce se le llama “Cream
Sherry”.

MANZANILLA

Es el vino més leve, mas delicado de Espaiia, la
manzanilla se cria en Sanliicar, junto al mar y retiene
su cardcter y estilo mientras estd alli, pero si se la
frae a Jerez se torna en vino fino. La manzanilla tiene
un bouquet delicioso entre manzana y playa.

Es corriente que los vinos de Jerez, formen un de-
posito después de cierto tiempo de embotellados, sobre
todo, si sufren grandes diferencias de temperatura. Con
el objeto de servir estos vinos en perfectas condiciones,
la botella debe mantenerse en pie durante algin tiem-
po antes de escanciar y caso necesario, puede decan-
tarse el vino dejando el dep6sito en la botella original.
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EL CHAMPAGNE

Las primeras vides introducidas en Champagne se
remontan a la colonizacion romana y su desarrollo fue
fundamentalmente a través de las Ordenes religiosas.

Entre los muchos hechos que la historia cuenta, po-
demos destacar algunas anécdotas reales. Segun al-
gunos historiadores y cronistas, el emperador Domi-
ciano (81-96) mando destruir gran parte de las vifias
de la champagne, para dejar mas campos para la
siembra del trigo que tanto necesitaba, la devoradora
sociedad romana. Se estima que en el aflo 92 se arran-
caron la mitad de los vifiedos, quedando como mal-
dito el emperador romano, para todos los viiadores y
amantes de estos caldos de la champagne. En el si-
glo III, el emperador Probo (276-282) restituy6 la
buena imagen de Roma, al legislar que se fomentase
el cultivo de la vid, por esa accion, en su época se
elevo en Reims un templo a Baco y el Arco triunfal
de Marte que aun se conserva, con escenas de la ven-
dimia en bajorrelieve. Los romanos que habian pro-
mulgado la ley “Ad Barbarium’ en la cual se prohibia
vender por ningun motivo vino a los barbaros, no
pudieron evitar esto, ya que los francos ocuparon la
Galia protegiendo la champafa y estimulando el de-
sarrollo de la vitivinicultura. El vino de esta region
entonces era tinto y los festejos en beneficio de Clo-
doveo, rey de los francos, se cumplian con vino de la
champagne, pero ya comenzaba a darse en otras par-
tes el vino blanco muy apreciado, dicho vino no era
espumoso sino parecido al purptireo borgofia, que como
éste, tenfa mucho cuerpo y se bebia mezclado con
agua.

En 1397, Wenceslao, rey de bohemia y emperador
del sacro imperio, llegé a Reims para conferenciar con
Carlos VI, sobre la division que entonces confrontaba
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la iglesia. Wenceslao aprecio tanto el vino en todas
sus cualidades, que no pudo asistir a la entrevista y
cuando se pudo levantar e ir a encontrarse con Car-
los VI, se vio obligado a firmar cuanto documento le
pusieron delante sin siquiera enterarse de lo que
firmaba.

Los reyes mas poderosos de la época moderna:
Carlos I de Espaita y V de Alemania, el rey de Fran-
cia Francisco 1 y el rey de Inglaterra Enrique VII,
tenian propiedades en la regién de Ay. Durante las
guerras de religion se daba el caso (como en 1592),
de que catdlicos y protestantes firmasen armisticios
circunstanciales, para poder dedicarse a las labores de
la recoleccion y vendimia de estas tierras. Durante el
reinado de Luis XIV se origind en su corte una fuerte
controversia sobre las calidades del borgofia y el
champagne de la cual salio triunfante el champagne.

DOM PERIGNON

Hacia fines del siglo XVII vivia en la abadia bene-
dictina de Hautvillers, situada a orillas del Marne fren-
te a Epernay, un monje llamado Dom Perignon. Habia
nacido en 1638 en Saint Menehould de una familia de
la alta burguesia. Se hizo monje de la orden de San
Benito y desde muy joven ocup6 cargos administrati-
vos en el convento. Viajando por el mundo cofocié en
Espafia la calidad del corcho (base para su revolu-
cion en el vino de champagne), especialmente valioso
como el de Gerona que puede tapar herméticamente
y sin destruir ninguna virtud del vino espumoso.

Se debe a Dom Perignon diversos experimentos so-
bre el vino, su clasificacion, las causas de la fermen-
tacion y las innovaciones que establecié para mejorar
las calidades. Una de estas innovaciones fue el mezclar
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los distintos caldos de la champagne. Cuando se realiza
inteligentemente esta mezcla, se realzan las caracteris-
ticas propias de sus componentes, para fundirlos en
una armonia de conjunto bien definida. Esta actitud es
propia de los vinos originarios de la Champagne y que
utilizada genialmente por Dom Perignon, se continta
hasta nuestros dias. No ha habido otro catador tan
fino e intuitivo como el monje benedictino. En su ex-
trema vejez, “viejo y ciego”, posefa tal sensibilidad de
paladar, que era capaz de reconocer la procedencia de
los distintos vinos de la abadia, por simple degusta-
cion, y ha conseguido mezclar luego el vino de tal o
cual vifia con el de otras, en las proporciones que él
mismo indicaba”.

Dom Perignon extendio sus investigaciones con las
vifias proximas, llegando a resultados tan extraordina-
rios, que el vino de la abadia era el preferido de los
compradores de todo el mundo, algunos de los cuales
entendfan que Dom Perignon,_era el nombre de una
ciudad y no el de un monje.

Otro invento singular de Dom Perignon fue el em-
pleo del tapéon de corcho. Hasta entonces se habia
usado el tapon de madera, rodeado de cdfiamo im-
pregnado en aceite. Cuando estas botellas sufrian en
la primavera su segunda fermentacion, era insuficiente
el tapon de madera y las botellas estallaban o se va-
ciaban.

La invencion del monje permitio corregir y controlar
esta segunda fermentacion que hace a los vinos de la
champagne espumosos, y le infunde especial caracte-
ristica. Se debe a Dom Perignon la mezcla de vinos
para conseguir el vino blanco claro y de un gusto sen-
sible y el sistema de controlar la segunda fermentacion,
con el tapén de corcho.
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El Champagne: Es un vino espumoso que se dis-
tingue de los demds, por la reunion en si mismo de
las tres condiciones esenciales siguientes: Cepas, re-
gion de origen y procedimientos de elaboracion.

19) Cepas: No pueden proceder mas que de las si-
guientes: Pinot Noir (negra), Meunier (negra) vy
Chardonnay (blanco).

29) Region de origen: Estas cepas deben ser cul-
tivadas dentro de los limites de la Champagne: Marne
167 ayuntamientos, Aube 63 ayuntamientos, Aisne 27
Ayuntamientos.

3?) Procedimiento de elaboracion: Este vino no pue-
de hacerse espumoso, mdas que por el procedimiento
llamado champenois (segunda fermentacion en bo-
tella), por lo tanto un vino que no se someta a una
u otra de ellas no tendrd el derecho de llamarse cham-
pagne.

ELABORACION DEL CHAMPAGNE

La cosecha es objeto de grandes cuidados, seleccio-
nando minuciosamente cada racimo, eliminando de él
los granos de¢ uva estropeados o insuficientemente ma-
duros. Tan pronto ha sido realizada la vendimia la uva
se coloca en prensas especiales, de accion rapida, que
permiten obtener un jugo blanco y claro incluso con
las uvas negras. En cada prensa se suelen exprimir
4.000 Kg. de uva que ofrecen unos 2.600 litros de
mosto, evitandose sobre todo que el mosto de la uva
negra se coloree en contacto con su orujo.

La ley no permite que se estruje hasta el final, si
han salido mas de 2.600 litros por 4.000 Kgs. de uva,
el vino asi producido no puede llevar el nombre de
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champagne, por lo cual el mosto excedente de los ul-
timos prensados es vendido anénimamente.

El mosto que sale de las prensas, es colocado en
toneles donde se produce la primera fermentacion, lla-
mada tumultuosa, que transforma el aziicar de uva en
alcohol y en gas carbdnico. Al cabo de tres o cuatro
semanas, da un vino tranquilo, que se trasiega varias
veces durante el invierno para purificarlo, de modo que
llegue a ser perfectamente claro.

Llegada la primavera, después de una minuciosa de-
gustacion se procede a la composicion de la cuvée,
verdadera obra de arte y orgullo del negociante de
vinos, que consiste en mezclar vinos de caldos acham-
pafiados de uvas negras y blancas y en mejorarlos,
incorporandoles viejos vinos de reserva de los grandes
afios reconocidos como tales, pues las grandes casas
tienen el pundonor de mantener siempre el mismo gus-
to y calidad.

Hay una excepcién en esta regla de afiadir vinos
afiejos o de reserva. Cuando se presentan afios de
cosechas excepcionales y se quiere obtener vinos mi-
lesimados no se hace jamdas esta mezcla. En estos afios
el champagne lleva en la etiqueta el afio a que perte-
nece y esto solo ya es una muestra de su excelencia.

En los otros lleva el nombre del criador y la cali-
dad, dulce, demi sec, sec o brut, sin mencién del afio.

Una vez efectuadas estas mezclas, se afiade un poco
de azucar de caifia y fermentos y se embotella, opera-
racion que en francés se llama “le tirage”. Luego son
bajadas a cavas profundas y frescas donde permane-
cen en posicion tendida y alli se produce la segunda
fermentacion o toma de espuma. Los fermentos del
vino se ponen en accion transformando el azticar sub-
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sistente en el vino y el que se le afiadio de acuerdo a
su tipo, el gas carbonico no pudiendo fugarse, se in-
tegra en el vino. Es el que cuando se destapa la bo-
tella produce la espuma. Esta fermentacion secundaria
ha de ser muy lenta si se quiere obtener una espuma
fina ligera y persistente que es signo de un champagne
de calidad. La temperatura de la cava o bodega debe
ser de 109 aproximadamente y alli ird envejeciendo
bajo el atento cuidado de los bodegueros.

Durante cse periodo, se acumula un deposito que
queda en el fondo de la botella. Cuando la segunda
fermentacion ha terminado, se trasladan estas botellas
a unos pupitres inclinados de tal manera, que ésta
pueda variar segin el grado de remocién y asi el de-
posito baja progresivamente hacia el corcho. Obreros
especializados imprimen a las botellas cada dia, un
movimiento rapido de rotacion con giros de 90° a de-
recha e izquierda, guidndose por un cuadrante que se
encuentra frente a cada una de ellas. En esta forma, el
deposito se desprende poco a poco y se acumula en
el gollete de la botella, la que va paulatinamente in-
clinada hasta la vertical, segin sean los progresos de
la operacion que dura de 6 semanas a 3 meses. Cuando
termina la remocion, las botellas son colocadas en
bodegas frias, al abrigo de las corrientes y de les cam-
bios de temperatura en una posicion casi vertical
(“Masses”, montones ordenados), siempre con el cue-
llo hacia abajo.

En esta posicién permanecen un tiempo mds o me-
nos largo, que puede ser de varios afios. Se trata mas
tarde de eliminar el poso, del que se encarga otro es-
pecialista, el dégorgeur, para esto el dégorgeur (ex-
pulsador) introduce el cuello de la botella en una so-
lucion refrigerante que congela el solage, mientras el
resto del vino permanece mds o menos a la misma
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temperatura. Entonces se destapa y el mismo gas car-
boénico expele el solage congelado, luego se le afiade
una cantidad de licor (compuesto de azdcar de cafla
disuelto en vino viejo) segtin el tipo de champagne
que se desee, en sustitucion del que se ha perdido.

Un vino que ha recibido muy poco o nada de licor
es Brut o Extra brut; el que es un poco més azucarado
es Sec; un afladido mas acentuado de azticar da el
Demi Sec o “Doux”.

Finalmente, se procede al taponamiento y cierre de-
finitivo y al “Habillage” (vestimenta o presentacion de
la botelia de champagne lista para la venta).

DIFERENTES TIPOS DE CHAMPAGNE

Un Blanc de Blancs, es un vino en el cual no entran
nada mds que uvas blancas en su composicion.

El Champagne Rosé, originalidad bastante rara, es
obtenido por el afiadido en el momento de la fermen-
tacion de una débil proporcion de vino de champagne
vinificado tinto, sin embargo el color es obtenido por
un procedimiento especial, en el momento del prensado
de la uva.

COMO CONSERVAR EL CHAMPAGNE

En bodega fresca, ni demasiado seca ni demasiada
hiimeda y de temperatura constante, si es posible en-
tre los 10 a 129 resguardadas de las corrientes de aire,
de las trepidaciones y de la luz.

Las botellas deberan estar en posicion horizontal,
para que el corcho esté constantemente bafiado por el
vino evitando asi que el mismo se seque y provogue
pérdida de gas y liquido (couleuses). Por lo tanto es
muy importante en lo que a vinos se refiere, tener las
botellas acostadas.
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Después de la preparacion del champagne, que ha
durado de 3 a 5 aflos por lo menos y llegado a su
punto de mayor perfeccion, entonces puede consumirse
inmediatamente o mejor, después de unas semanas de
cada transporte.

Almacenado en buenas condiciones, el champagne
mantendrd largo tiempo sus condiciones y cualidades,
sin embargo, no debe conservarse mas alld de 10 a
12 afos pues se correria el riesgo de verle colorear,
perder su espuma y tomar ese gusto a rancio, parti-
cular en el vino viejo, que no es apreciado por todos.

Para abrir la botella debe procederse con sumo cui-
dado, tratando de evitar todo tipo de violencia y ayu-
dandos de pinzas especiales si es necesario, teniendo
la botella ligeramente inclinada, sin ruido al retirarse
el corcho y sin pérdida de espuma, asegurdndose que
no tiene ningtin mal olor, despu¢s de limpiar con un
cristal el cuello de la botella.

La temperatura ideal para servir el champagne es
de 6 a 8% mds frio (es un error que se comefe a
menudo) pierde todo su sabor, mas caliente se altera
y Su espuma no se conserva.

Las copas para servir el champagne deben ser de
cristal, finas y elegantes del tipo flauta o tulipa, am-
plias y profundas y no anchas, con el objeto de fa-
cilitar la concentracion de burbujas, aroma y aumen-
tar el placer de la degustacion, evitando tapar la etique-
ta en el momento de servirlo, como si se tuviera ver-
giienza del nombre que lleva y dejando verter el vino
lentamente sobre la parte interna de la copa, hasta me-
dia altura, colocando la misma en una posicion ligera-
mente inclinada. Es preferible Ilenarla poco y mds fre-
cuentemente.
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Se debe evitar el poner hielo dentro de la copa para
refrescarlo, va que esto puede perjudicar el vino, pero
normalmente, es suficiente con el balde con hielo para
mantenerlo con todas sus cualidades y evitar que en
un instante, se pierdan los concientes y pacientes tra-
bajos del bodeguero.

DESTILACION

El origen de la destilacién se remonta a épocas muy
lejanas, se encuentran huellas de estas operaciones en
los siglos mas remotos, pero los antiguos no conoCian
el alcohol, al menos nada nos permite suponerlo y el
descubrimiento del aguardiante no parece remontarse
mas alld del siglo XII. Sin embargo, se hace mencion
de aparatos destilatorios, aunque a decir verdad fmuy
primitivos, en los autores de la Grecia Antigua. Estos
aparatos consistian en marmitas calentadas a fuego
descubierto, encima de las cuales, se colocaban espon-
jas que recogian los vapores condensindolos, ensegui-
da se los estrujaba para extraer el producto liquido;
este procedimiento como se ve, era bastante barbaro y
no estaba en relacién con el inmenso desarrollo que
desde otros puntos de vista presentaba dicha civiliza-
cion. Sin embargo no deja de sefialar una etapa en la
vida industrial, en la que los primeros pasos fueron
vacilantes y timidos, aunque los procesos han sido
incesantes. Lo que sabemos como mds positivo, es que
la destilacion fue practicada por los drabes, pues de su
lengua derivan las palabras alcohol y alambique y de
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donde surgieron los mas célebres astrologos y al-
quimistas.

Avicena, médico drabe del siglo X, da en sus escri-
tos la descripcion de aparatos destilatorios bastante
completos en sus partes esenciales, pero todavia muy
primitivos y rudimentarios.

Arnaud de Villenueve, profesor de la universidad de
Montpellier, en el afio 1240 escribié el primer tratado
de destilacion que ha llegado a nosotros, el descubri-
miento debe arrogdrsele ya que, realmente, fue el pri-
mero que fabrico aguardiente, atribuyéndole virtudes
casi magicas, entre ellas, la de prolongar la vida y por
eso merecio que se le llamara Eau de Vie (agua de
vida) .

Su discipuio Raimundo Lulio, perfecciono los proce-
dimentos de su maestro y obtuvo realmente alcohol,
empleaba alambiques de vidrio que a pesar de su im-
perfeccion, le daba productos aceptables, verificaba
hasta siete rectificaciones pero segin él, a partir de
la tercera, el liquido que ¢l llamaba aguardiente o al-

cohol, era ya inflamable,

Hasta 1663 se siguié escribiendo y completando los
conocimientos, porque hasta esa épota el arte de ex-
traer el alcokol de los vinos, habia sido secreto de los
alquimistas, sin salir nunca del recinto del laborato-
rio, el alcohol puro era desconocido y el aguardiente
no habia entrado en el consumo hasta el punto de
poder pasar por articulos de comercio.

A medida que la instruccion se extendié a mayor
nimero de privilegiados, elevandose el nivel intelectual,
se comenzd a progresar en forma ostensible; Boerhabe,
médico holandés, se ocupd activamente en la destila-
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cion y parece que entreviera el porvenir reservado a
este ramo de la actividad humana.

Sus trabajos pueden considerarse como una transi-
cion, entre los de Ics alquimistas y el arte industrial
propiamente dicho. Desde la primera mitad de su siglo,
se propago el gusto de las bebidas fermentadas bajo
el imperio de influencias diversas, se difundieron entre
el vulgo los procedimientos de destilacion y pronto en
algunas regiones se vieron nacer destilerias.

La destilacion ocupd un puesto entre las industrias
y su importancia creciente llamo la atencion de los
gobiernos, que consideraron desde entonces el alcolrol,
como un producto de consumo eminentemente impo-
nible.

La destilacién solo se aplico al principio en Francia,
a la obtencidn Gel alcohol de vino para la fabricacion
de aguardientes y licores; mas tarde los paises menos
favorecidos desde el punto de vista de la riqueza viti-
vinicola, fabricaron aguardientes (por otra parte muy
estimados), valiéndose de diversas materias azucara-
das y feculentas.

Después de la invasion de los vifiedos por la “filoxe-
ra”, cl vino adquiri6 un valor comercial muy elevado,
que no permite destilarlo més que en los paises, en que
la reputacion universal de sus aguardientes, aseguran
al comerciante un precio remunerador. Tal el caso de
los aguardientes de Cognac y Armafiac. Hubo pues la
necesidad de reemplazar la falta de alcoholes de vino,
con los industriales y pedir a las materias sacarinas y
farindceas, lo necesario para llenar provisionalmente
las necesidades del consumo, mientras durara la re-
constitucion de los vifiedos.
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EL CONAC

Esta bebida, placer de refinados catadores, nacié ha-
cia finales del siglo XVII, en una pequefia ciudad de
la provincia francesa de Angulema, capital de la Cha-
rente interior, en Cofiac.

Pese al hecho de ser este producto originalmente
francés, fueron principalmente los ingleses quienes con
mas ahinco contribuyeron a su perfeccion.

Cabe destacar en ese sentido el espiritu de empresa
de un joven inglés, llamado Martell, quien radicado
en Francia desde comienzos del siglo XVII, fundé la
destileria que lleva su nombre, la cual a través del
tiempo fue alcanzando mundialmente merecida fama
y que aun en la actualidad mantiene el elevado pres-
tigio, sin que el curso de los siglos lo empafiara. Fue
mas tarde Ricardo Hennesy quien ante el éxito obte-
nido por su antecesor, sent las bases de otro gran
establecimiento que llegaria con el correr del tiempo
a ser igualmente famoso.

La ley francesa, sancionada con el proposito de pro-
teger y garantizar la clasificacion de este noble pro-
ducto y su posterior comercializacion, ha establecido
su delimitacién y definié con el nombre de cognac, los
aguardientes que provienen exclusivamente de la des-
tilacion de ‘os vinos blancos de la region delimitada
del Charente.

La definicién de Cognac es la siguiente: Producto
natural de la destilacion de los vinos blancos de las
charentes, o sea de los vifiedos plantados en la region
delimitada que corresponde a los departamentos de la
Charente y la Charente Maritima, de aproximadamente
65.000 Hs. y que comprende varias zonas de produc-
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cion, que estd dividida en diferentes vifiedos, los que
se distinguen entre si por sus cualidades particulares,
siendo las principales las siguientes: Grande Champag-
ne, Petite Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois,
Bois Ordinaires, Bois Communs.

Los vifiedos resguardados, tanto de las corrientes
maritimas como de las continentales, proporcionan los
mejores cognacs, gozando de especial reputacion por
su fineza y aroma los de Grande Champagne y Pefite
Champagne.

PROCEDIMIENTO DE DESTILACION
EN LA CHARENTE ¢

La destilacion es una operacion delicada, requiere
una atencion constante por parte de la persona que la
dirige o la controla, y exige una especial habilidad
que se transmite de padres a hijos. Se dice en Charen-
te que la caldera tiene “fino el olfato”. El defecto méds
insignificante del vino es amplificado en la destilacion,
si €sta no se hace con una paciencia y cuidados infini-
tos, dard al cognac defectos, que lejos de atenuarse
se desarrollan con el tiempo.

Los vinos blancos para la destilacion son obtenidos
de las cepas Colombard, Saint Emilion y Folle Blanche.

_ El aparato de destilacion empleado en las charentes
sigue siendo el mismo a través de los tiempos. Se
inspira mucho en la cuciirbita que usaban los alqui-
mistas en la edad media, el método de destilacion es
el denominado “a dos fuegos”. El vino se vierte en
la caldera donde se calienta hasta su ebullicién; los
vapores que pasan por el cuello de cisne, se condensan
en el serpentin refrigerado por agua y son recogidos
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en forma de “Broulli”, liquido sin color, pero turbio
con una graduacion de 209 a 30°.

El Broulli es a su vez destilado (a esta destilacion
se le Illama “La Bonne Chauffe”) obteniendo un li-
quido incoloro, absolutamente limpido con una gra-
duacion alcoholica de aproximadamente 70°.

El destilador vigila dia y noche la marcha de la cal-
dera y ha de ser buen catador, para conseguir separar
los productos imperfectos que aparecen al principio y
al fin de la destilacion, conservando lo mejor, es decir
el corazdén de la Bonne Chauffe (Buen Caldeo), que
serd el cognac, y que posee un perfume penetrante y
sutil pero fuerte, teniendo ya todas sus cualidades in-
trinsecas.

Luego, el cognac se deposita en toneles de madera
de roble, procedentes de los bosques de Limousin o
de Troncais (robles intocables antes de 5 afios de es-
tacionamiento) donde se efectiia a lo largo de afios un
lento trabajo, durante el cual, la madera cede al cognac
su tanino y va oxiddndose a través de los poros del
roble, se transforma, suaviza y pierde una parte de su
contenido de alcohol y de su volumen, esta evapora-
cion se denomina poéticamente, la parte de los dngeles.

Durante tal periodo de envejecimiento en las bode-
gas, que puede durar muchos afios, es cuando se opera
esta metamorfosis, asi, el liquido incoloro, seco y as-
pero al paladar, se transforma en un licor de bello color
ambarino, con un bouquet natural, del que se desprende
el olor fino y penetrante de la uva en flor.

Por otra parte el cognac no puede envejecer indefi-
nidamente, mas alld de 50 a 60 afios de barrica corre
el riesgo de tomar un gusto demasiado pronunciado y
de perder una parte de sus cualidades.
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Conservado en botellas, el cognac no envejece ja-
mas.

Para obtener un cognac, que corresponda con regu-
laridad a las caracteristicas de una marca determinada,
es necesario reunir en proporciones cuidadosamente
elegidas, cognacs de diferentes zonas de produccion,
seleccionados entre los mejores; a fin de que cada uno
de ellos aporte su caracter propio, fuerza, finura, sua-
vidad y aroma. Asi puede elaborarse un cognac que
posea un conjunto de cualidades raramente reunidas
en un solo origen. Para aquilatar el grado de madurez

y afiejamiento, se estableci6 entre los productores de ,
las charentes una nomenclatura cualitativa de acuerdo

al siguiente ordenamiento.

Una, dos y tres estrellas que acreditan respectiva- \

mente tres, cuatro y cinco afios de aiiejamiento.

V.0. (Very Old), muy viejo, para los que tienen de
10 a 12 afios.

V.8.0. (Very Special Old), especial muy viejo, de
12 a 17 afios.

V.8.0.P. (Very Special Old Pale), especial muy vie-
jo y pélido que debe tener un afiejamiento minimo de
25 afios.

V.V.S.0.P. (Very Very Special Old Pale), que dis-
tingue a los cognacs que tienen como minimo 40 afios
de afiejamierto.
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1870.

En San Juan
se funda la Bodega Graffigna.

Con el tiempo justo,

sin apresuramientos,
Graffigna

produce desde entonces
muchos de los mejores

Vinos argentinos.

Para elaborar buenos vinos
hay que tomarse su tiempo.

Graffigna empezo en 1870.

!

GRAFFIGNA

DESDE 1870

COLON CENTENARIO DE GRAFFIGNA + VINO FINO GRAFFIGNA TINTO Y BLANCO

VINOS FINOS COLON {BORGOKNA, RIESLING, ROSADO. MEDOC, BEAUJOLAIS, CABERNET, MOSELA, BARSAC.

\&

SAUTERNES) « MOSELANDES « TORRONTES GRAFFIGNA + CHAMPAGNE PREMIER «
COGNAC PREMIER « ESPUMANTE TUPELI BLANCO Y ROSADO « OPORTO DON SANTIAGO «
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WHISKY ESCOCES
| Essoloel principio...

Su origen e industrializacion

EL origen del whisky seglin parece debe atribuirsele
a los Irlandeses y que la formula fue desarrollada a |
partir del Xintum, la antigua cerveza de los Egipcios { ‘
conocida en algunos de sus merodeos por los navegan- |
tes Celtas. Los Irlandeses destilaron el Xintum y obtu-
vieron el “Uisge Beatha” que significa agua de vida, {
frase muy comiin a muchas lenguas para describir su ‘
mds preciado licor.
|
|
|

Es probable que el whisky en principio haya apare-
cido en Irlanda, pero mas alld de toda discusion, el
hecho de que se haya convertido en una bebida ver- ;
daderamente internacional, se lo debemos a los esco- ‘,
ceses, quienes con el correr del tiempo han demostrado |
ser los mejores en su elaboracion.

A GILBEY LWITED
o arts st
LONDION W

Nadie puede dar una explicacion satisfactoria al
hecho de que no es posible producir fuera de Escocia
un whisky con el mismo gusto. El clima, el agua y la
turba empleadas en las destilerias y la dulce brisa que

: . . li salidad L » » sl
suaviza el alcohol hacia una perfecta madurez, juegan i :.: .l.'u:-“.:l:-.::':l«‘-""“‘ st lion
sin duda un papel importante en el proceso, no menos Esencial en todo bar de ..‘“..,_.,,.,;,. -
importante sin embargo, es la dedicacion de los hom- .

( Industria Argentina. Distribuido por Cinzano S.A. LS040
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bres que lo fabrican, usando la tradicional habilidad
adquirida durante siglos y transmitida de generacion
en generacion.

Creen algunos que el arte de destilar fue llevado a
Escocia por antiguos monjes cristianos. Es un hecho
que los complejos de las destilerias actuales, Speyside,
Islay y Kintyre fueron un dia, asiento de comunidades
monasticas.

Durante cientos de afios, la fabricacién del whisky
se efectuaba como una actividad marginal al huerto
y muchas casas de campo de los Highlands, tenian
sus primitivos alambiques de cobre para la destilacion.
Al extenderse su fama y crecer la demanda, el gobier-
no inglés impuso en el afio 1660 un gravamen de dos
peniques por galon, pero los habitantes de las tierras
altas hicieron caso omiso de ello, porque no veian ra-
zon alguna para pagar por el privilegio de fabricar su
propia bebida.

Durante los 150 afios siguientes se legislo con fre-
cuencia, con el propésito de controlar la produccion del
whisky, todo fue inutil, las pequefias destilerias esta-
ban ocultas en remotas partes y se llevaba a cabo un
prospero comercio de contrabando con Inglaterra, hu-
bo siempre suficiente alarma por la proximidad de los
odiados aduaneros y muchas de las simpéticas arti-
maiias utilizadas por los destiladores ilegales y con-
trabandistas para burlar la ley, se recuerdan todavia
en el folklore escocés. El acta de 1823 sefialo el prin-
cipio del fin de esta era, grabando la destilacion con
un permiso de 10 libras e impuesto de 2 chelines y
3 peniques el galén. Al afio siguiente aparecit la pri-
mera destileria oficial y desde ese entonces muclios
destiladores con buena intuicion hacia el futuro se
pusieron al lado de la ley. Hoy dia existen mas de
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100 destilerias que cubren la geografia de Escocia,
aunque las mismas tienden a agruparse en ciertas re-
giones donde el agua, el clima y la turba son parti-
cularmente idoneos.

La mayor parte de las destilerias fabrican whisky
de malta por el método tradicional del alambique,
mientras que unas 12 producen whisky de grano por
el proceso de destiladora patentada por Coffey en
1831 y que lleva su nombre.

El whisky de malta se subdivide en cuatro secciones
principales. El whisky de malta de las “highlands” o
tierras altas que se fabrica al norte de una linea ima-
ginaria de Dundee a Creenock. Las maltas de las
bajas tierras o “Lowlands” proceden del sur de esa
linea, las maltas de “Islay” proceden de la isla del
mismo nombre, en las Inner Hebrides, el whisky de
Campbeltown se fabrica en la ciudad de ese nombre
en el promontorio de Kintyre. EI whisky de grano es
mas suave en sabor y cuerpo que el de malta, conser-
vando sin embargo las caracteristicas del Scotch whisky.
Su produccion no es afectada por factores geograficos.

El método del alambique en la destilacion del whisky
comprende cuatro etapas principales: el maltaje, la
mezcla, la fermentacion y la destilacion propiamente
dicha.

Aunque las dimensiones de las operaciones se han
multiplicado, los principios del proceso han perma-
necido inalterables a través de siglos, porque la expe-
riencia ha demostrado que son esenciales para la pro-
duccion del Scotch, tal como lo conocemos si se alte-
rase el proceso, se obtendria un whisky con caracte-
risticas distintas.
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Proceso de elaboracion

MALTAJE

La cebada es la materia prima que usa el destilador.
Se almacena en las malterias, hasta que llega el mo-
mento de usarla. Maquinarias de limpieza, eliminan el
polvo y otros cuerpos extrafios, es entonces transpor-
tada a cubas de remojo donde se sumerje en agua pura
fria. La cebada mojada se extiende luego en el piso de la
malteria donde comienza a germinar, durante ese perio-
do se le da vueltas con palas de madera para controlar
la temperatrua a la que la germinacion se realiza. En
algunas destilerias este proceso se verifica por medios
mecanicos. Una vez que la germinacion ha procedido
durante el tiempo necesario, unos ocho o doce dias ge-
neralmente, la malta verde como se le llama en ese
momento a la cebada, pasa al horno (kilns) para se-
carse ‘con el objeto de terminar el proceso de creci-
miento. El hecho de secarla sobre un fuego en que se
estd quemando la turba, proporciona un gusto y aroma
caracteristicos que en etapas posteriores del proceso
pasan al producto final, transmitiéndole ‘al whisky un
bouquet especial llamado peat reek (gusto ahumado).

LA MEZCLA

Al salir del horno, la malta seca pasa a un molino
donde es triturada, pesada y pulverizada. Este pro-
ducto harinoso, es tratado con agua caliente en un
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gran recipiente circular conocido como cuba de ama-
sar, “mash-tun”, aqui se revuelve bien con una suce-
sion de aguas a distintas temperaturas y se deja la
mezcla en infusion en cada etapa, de esta forma se
extrae el aziicar de la malta y el liquido ahora deno-
minado “wort”, es extraido a través de las ldminas per-
foradas, que constituyen el fondo falso del recipiente.
Las cascaras del grano empleado, conocidos como
“draff” (desperdicios) se usan como pienso para el
ganado.

FERMENTACION

El liquido “wort” es enfriado a continuacion y ver-
tido en recipientes de fermentacion “‘wash backs”, don-
de se le afiade una pequefia cantidad de levadura, la
fermentacion dura dos o tres dias y convierte en alcohol
el aztcar. Una vez hecho esto, el liquido que ahora se
llama “wash”, estd preparado para la destilacion.

DESTILACION

La destileria dispone de uno o mds pares de reci-
pientes de cobre, conocidos como alambiques de li-
quido “wash” y alambiques de alcohol respectivamen-
te. Elementos semejantes, con variaciones menores en
la forma, se usan. en todas las destilerias de whisky y
de malta. El “wash” es conducido primero al acumu-
lador y luego al alambique respectivo donde es calen-
tado, al intensificarse el calor, el espiritu sale en forma
de vapor que se condensa en una tuberia de cobre, la
que se mantiene fria mediante agua y corre hasta ser
recogido en un receptdculo. Como este espiritu no es
suficientemente fuerte ni puro, se destila de nuevo, pero
esta vez, en el alambique de alcohol. La mejor parte
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. del espiritu resultante de esta segunda destilacion, la
| parte media, se recoge en el colector, asi, con el correr
' del tiempo se convertird en whisky. La cantidad de
| espiritu obtenida durante la primera y las dltimas eta-
.‘ pas de la destilacion, por no considerarse de calidad
suficientemente alta, vuelve a destilarse. Entretanto el
| nuevo whisky es conducido del recipiente a una cuba
y de alli después de rebajarlo con agua, se envasa en
barriles. Estos son luego depositados en uno de los
grandes almacenes vecinos a la destileria.

~ WHISKY DE GRANO

|
l ) Se fabrica en la destiladora Coffey, siguiendo un
| proceso distinto del método de alambique, y puesto

que el mismo es mds continuo que intermitente, 1as

0 destilerias de grano, generalmente producen mas
J whisky que las de malta.

Para hacer whisky de grano se usa cebada maltea-

i, ,’ da, pero no exclusivamente, ya que también se utiliza

cebada sin maltear, a la cual se agrega maiz, en di-

Al | . versas proporciones. El whisky de grano es verdadero
—t Scotch whisky, aunque de gusto y caracter mas suave

que el de malta.

Después de la destilacion, ambos whiskys (de malta

y de grano) se dejan madurar durante varios afios en

barriles de roble. Por una lenta evaporacion a través

de la madera, se eliminan ciertos elementos insipidos.

‘\ Al fin de un suficiente ntiimero de afios, el joven whisky
‘ pierde todas sus caracteristicas toscas y se convierte
| en el espiritu suave y maduro que el mezclador busca.

| Si bien hay whiskys puro de malta, casi todas las
| marcas conocidas de whisky Scotch son “Blended” o
sea una combinaciéon de whisky de malta y grano pro-
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cedentes de diversas destilerias. Todos los estableci-
mientos de mezcla, disponen de recintos donde van
los expertos cada dia, para examinar las distintas mues-
tras de su stock que han llegado de las diversas des-
tilerias y establece su calidad y grado de madurez.

Esto se realiza vertiendo un poco de whisky en un
vaso especial, afiadiéndole una cantidad igual de agua,
para ayudar a liberar el aroma.

El catador huele la muestra y la examina visual-
mente contra la luz; estos profesionales nunca prueban
las distintas composiciones, ya que esto podria des-
equilibrar su habilidad para distinguirlos. Si en opini6n
del catador, el whisky esta preparado para ser afiadido
a su mezcla, se vierte en grandes cubas y se mezcla
bien; la mezcla resultante vuelve a colocarse en ba-
rriles y se lo deja casar durante seis meses o mas.
Por fin el whisky es embotellado, rotulado, empaque-
tado y despachado para su venta.

La mezcla es un arte préctico y sutil, adquirido sélo
a través de largos afios de experiencia. La férmula de
la mezcla y los whiskys que se combinan para produ-
cirla, son un secreto celosamente conservado. De la
habilidad de estos hombres mezcladores procede el
prestigio y la popularidad mundial del Scotch.
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Conocimientos generales
sobre las bebidas

ARMAGNAC

Aguardiente francés, obtenido de la destilacion de
vinos blancos de la region de Armagnac, cuya zona
vinicola se divide en tres regiones diferentes: el Bas
Armagnac, Tenareze y Haut-Armagnac, que se encuen-
tran entre los departamentos de Gers, Landes y Lof-
Et-Garonne.

AURUM

Licor perfumado con cdscara de naranja de muy de-
licado gusto. Se elabora en Pineta de Pescara (Italia).

AJEN]O

Licor seco, de color verde claro, obtenido por mace-
racion del ajenjo (artemisa Absmthmm), anis y otros
aromdticos. Por considerarlo nocivo para la salud su
consumo fue prohibido en diversos paises. '

AMARILLO

Licor similar al Chartreuse Amarillo.

AMER-PICON

Aperitivo oscuro, amargo, procedente de Francia y
en su fabricacion se emplean diversas plantas origina-
rias de Argelia, con una graduaciéon alcoholica de 30
grados.
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APERITAL

Bitter originariamente producido en Francia por el
establecimiento A. Delor y Cia., perfumado con cdsca-
ras de naranja. Su color oscuro se obtiene adicionan-
dole aziicar acaramelado. Actualmente es producido en
nuestro pais por S. A. Fco. Cinzano.

AQUAVIT

Licor escandinavo aromatizado con semillas de al-
caravea, similar al Kiimel, pero mas seco. Se sirve frio
en copa de licor.

ANIS

Bebida introducida por los 4rabes en Espafia, se ob-
tiene por destilacion y en su fabricacion se emplean
alcoholes vinicos, altamente rectificados en perfecto
equilibrio con jarabe azucarado y en el que el anis ad-
quiere un valor primordial. El proceso de elaboracion
mantiene una linea en extremo meticulosa y son varios
los establecimientos que siguen procedimientos pro-
pios y formulas equilibradas que guardan celosamen-
te. Se elaboran dos tipos: seco y dulce.

ANISETTE

Especie de Anis elaborado en Francia.

APPLE JACK

Aguardiente de manzana, elaborado en EE.UU. si-
milar al Calvados francés.

ANGOSTURA

Bitter cuyo nombre proviene de la ciudad de Angostu-
ra (Venezuela), ciudad que desde 1846 se llama Bo-
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livar, donde el Dr. J. G. B. Siegert, que acompafiaba
al Gran Libertador Simén Bolivar en la guerra de la
Independencia en el afio 1820, noté en numerosos pa-
cientes, una acentuada pérdida de apetito, lo que lo
indujo a experimentar con distintos tipos de aromati-
cos, hasta lograr lo que €l denomindé Angostura, en la
cual no se usa la corteza del arbol angostura.

Algunos de los ingredientes utilizados en dicha
formula son: raiz de angélica, clavo de olor, nuez mos-
cada, kardamono, canela, zdndalo y otros productos que
son un secreto guardado celosamente.

En el afio 1824 fund6 su empresa en Angostura,
muriendo en el afio 1870 y en el afio 1875 su hijo
traslada la empresa a Trinidad (Antillas Britanicas),
en busca de una atmosfera politica mas estable, des-
de donde se expende a todas partes del mundo.

El bitter Angostura es uno de los aromaticos més
usados en cocteleria.

APRICOT Brandy

Licor de color ambar, elaborado con aguardiente de
vino y damascos maduros. Los carozos de damasco
son macerados, lo que le da un sabor muy particular.

ADVOKAAT (licor de huevo)

Es un licor cremoso, con alto valor nutritivo, su
color puede variar entre un amarillo mas claro o mas
oscuro, que depende de las yemas utilizadas. Es con-
veniente agitar bien la botella antes del uso a fin de
homogeneizar su contenido.

ASTI

Vino espumoso italiano, que recibe su nombre de
la ciudad de Asti (Piamonte).
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BENEDICTINE

Licor francés creado y elaborado durante muchos
aflos por los reverendos padres Benedictinos, de la
abadfa de Fecamp (norte de Francia), con aguardien-
te de vino y esencia de diversas plantas arométicas,
cuyo proceso es guardado en secreto. Las siglas
D.0.M. son las iniciales de la formula eclesidstica Deo
Optimo Méximo.

B and B
Brandy y Benedictine.

BITTER ORANGE

Variedad de amargo, fabricado en Inglaterra, em-
pleando en su elaboracion cortezas de naranjas va-
lencianas, de las cuales proviene su delicado aroma,
tan apreciada para perfumar los més diversos cocteles.

BITTER ITALIANO

Excelente aperitivo amargo italiano de color, tiran-
do al rojo, de 27° aproximadamente, que se toma puro
con hielo, con tonica, soda, o jugo de naranja y que
enfra en mezclas con vermouth y en numerosas formu-
las de cocteles. Se obtiene por destilacion, empleando
diversas plantas aromaticas.

BRANDY

Palabra inglesa de origen holandés (Brandwinj) que
significa vino quemado, adoptado para designar a los
aguardientes de vino producido en diversas provincias
de Francia.

Los brandies espafioles difieren de los franceses,
porque los vinos que se utilizan para obtener el al-
cohol son de diferentes zonas y el alcohol obtenido se
afieja en botas previamente envinadas de roble ame-
ricano y envejece por el sistema de solera.
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BEER

Nombre inglés para la cerveza.

BYRRH

Aperitivo irancés, semejante al Dubonnet, elaborado
con vino y corteza de quinina.

CALVADOS

Aguardiente francés, destilado de la manzana origi-
nal de Calvados (departamento de Normandia). Se
elabora en nuestro pais en la region de Calingasta, con
una graduacion de 429 y se sirve en copa de cofiac.

COINTREAU

Preciado licor digestivo de origen francés, triple-
mente refinado y ligeramente seco, aromatizado con
flores de azahar. Su elaboracién sigue lineas coinci-
dentes con el anfs. Actualmente se produce en nues-
tro pais.

CREMA DE CASSIS

Licor estomacal, fabricado en la regién de Cahén
(Francia), empleando para su elaboracién una varie-
dad de grosellas negras verdosas que se cosechan en
esa zona.

COGNAC

Aguardiente de vino de una zona delimitada de
Francia.

CHERRY BRANDY

Licor inglés, elaborado con brandy y cerezas del
condado de Kent.
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CHERRY HEERING

Licor de cerezas dinamarqués.

CHARTREUSE

Uno de los licores mas famosos de origen francés,
fabricado po~ los monjes Cartujos cerca de Grenoble.
Actualmente se fabrica en Tarragona (Espaiia) y vie-
ne en tres tipos: amarillo, 43°; verde, 55° y elixir ve-
getal, 689, cste tltimo sélo se vende en botellas pe-
quefias, siendo los dos mencionados primeramente los
que tienen actual vigencia.

CURACAO ORANGE

Delicioso licor de color naranja oscuro, con sabor
a verdaderas naranjas “Curacao”, una variedad de na-
ranjas que ain en estado maduro tiene la cascara co-
lor verde grisdceo. Logrado por maceraciéon y poste-
rior destilacion para obtener lo mejor de su aroma y
bouquet.

Se elabora ademds en color, blanco, verde, azul y
rojo; al blanco, en nuestro pais, se lo denomina Tri-
ple Sec.

CHICHA

Bebida original del Pert, algo parecido al pulque
mexicano, aunque mas refinado y clarificado. Se dis-
tingue en tres tipos (Chicha de jora, elaborado con
maiz morado; Chicha morada y Chicha que tiene un
color blanco lechoso y se elabora a base de gar-
banzos.

La Jora y Chicha mezcladas por partes iguales, re-
cibe el nombre de “cabeceada”, de esa forma se toma
con mucha preferencia en su pais de origen.

— 100 —

CANA

Bebida tipica americana, se extrae por destilacion
de la melaza de la cafia de azicar. Se elabora en di-
versos tipos en los cuales se distingue la Cafia Seca,
Habana y Quemada.

CORDIAL MEDOC

Licor fino elaborado con cognac, jugo de frutas e
ingredientes aromdticos seleccionados de calidad su-
perior.

CASHASA

Destilado por fermentacion de la cafia de azucar,
elaborado en Brasil.

CORDIAL CAMPARI

Licor de frambuesa.

CREMA DE BANANA

Es un licor suave y atrayente con gusto marcado,
que proviene de las bananas frescas que se utilizan
para su elaboracion.

CREMA DE CACAO

Su incomparable gusto a chocolate, suave y cremo-
so, proviene de las semillas de cacao tostadas y vai-
nilla para completar su gusto delicioso y genuino. Se
elabora en dos tipos, blanco y marron.

CREMA DE MENTA

Este licor refrescante, limpido y con agradable gus-
to, proviene de la destilacion de hojas de menta. Se
elabora en dos tipos, blanca y verde, el color verde
es obtenido a veces por maceracion de las hojas y
otras por medios artificiales.
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La cerveza

La cerveza es una bebida de antecedentes milena-
rios, considerada por los Sumerios (habitaban la baja
mesopotamia) como bebida nacional, luego por los
Babilonios, los Egipcios, los Celtas, los Galos y los
Germanos y se le otorgaba infinidad de virtudes me-
dicinales. En esa época se preparaba con cebada y
trigo germinado y se aromatizaba con especies (Jen-
jibre, Enebro, etc.) fue recién a partir del siglo XIII-
XIV, que comienza la aromatizacién con lipulo y se
le llamaba Cerevisia.

La elaboracion de Ja cerveza se efectiia respetando
su milenaria tradicion, con la perfeccion que se logra
a través del tiempo, mediante el uso de maquinas mo-
dernas y los mas exactos controles cientificos.

Existiendo dos variedades de cebada (forrajera y
cervecera) se utiliza esta tltima, la que por sus ca-
racteristicas se adapta a nuestra industria, modificada
previamente la estructura interior del grano, mediante
un proceso llamado malteado.

Las operaciones que se realizan para maltear la ce-
bada son las siguientes: recepcién de la cebada, lim-
pieza del grano, almacenamiento, remojo para provo-
car la germinacion, secado (a diferentes temperaturas)
segiin se desee obtener maltas claras u oscuras, sepa-
racion de brotes y raicillas, ensilamiento.

El agua, desempefia un papel importante con res-
pecto a la calidad de la cerveza elaborada, debiéndose
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controlar y modificar si fuera necesario el contenido
de sales, asi como mantener un estricto control sobre
la pureza biologica.

Para comenzar la operacion de elaboracion, cada
cerveceria emplea métodos que considera apropiados
para el tipo de cerveza a elaborar; ejemplo: Pilsen,
para cervezas de color claro; Munich, para las cerve-
zas negras v malta liquida, etc.

En primer lugar, se envia desde los silos donde se
halla almacenada, hasta el molino, la cantidad necesa-
ria de cebada malteada, previa limpieza mecénica del
grano de malta, éste se muele hasta un grado de fi-
nura tal que permite la facil conversion de su almidon
en ziicares ‘ermentescibles (Maltosa).

Luego se pasa a la sala de cocimientos, donde hay
grandes caldcras con agitadores mecdnicos, calentadas
por vapor. En una de éstas, se efectiia la mezcla del
agua y de la malta y se la macera a distintas tempe-
raturas, hasta obtener un extracto dulce llamado mos-
to, que se filtra a los efectos de eliminar los restos
de malta no aprovechables (Heces de Malta), hecho
lo cual se envia el liquido filtrado a otra caldera de
cobre, llamada “Caldera de Lupulacion”, donde se hace
hervir junto con el lipulo, de esta forma conseguimos
mosto lupulado, al cual hay que filtrar, para eliminarle
el resto de itipulo y luego dejarlo decantar y eniriar.

Una vez convenientemente enfriado, (operacion esta
que se realiza mediante enfriadores a placas), luego se
envia a las tinas de fermentacion, donde se le agrega
la levadura de cerveza y entonces comienza la fermen-
tacion, transformando el mosto lupulado (maltosa) en
alcohol y anhidrido carbénico. El tipo de fermentacion
utilizado en nuestras cervecerias, es el denominado de
Baja y se realiza a temperaturas aproximadas a los
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69 centigrades, luego se procede al estacionamiento y
maduracion lo que se efectiia en tanques cerrados, du-
rante un periodo no menor de 30 dias a 0°. Durante
este tiempo la cerveza se satura con la produccion de
anhidrido carbdnico, y previo al embotellamiento, se
filtra por pulpa de celulosa, tierras filtrantes, etc.
Quedando por ultimo el embotellado, previamente una
pasteurizacién, lo que garantiza su permanente esta-
bilidad bioldgica. La cerveza que se expende en barri-
les no se pasteuriza, por lo cual debe utilizarse dentro
de un tiempo determinado.

LEVADURA

Es un hongo unicelular de forma oval, cuya multi-
plicacion se efectiia por gemacion, su reproduccion y
conservacion se realiza observando un estricto control
a los efectos de preservar su estado de pureza,

LUPULO

Es una planta trepadora, que crece en algunas zonas
de Europa y también se cultiva en nuestro pais, espe-
cialmente en Rio Negro. Solamente se utilizan las in-
florescencias femeninas, que tienen la forma de un pe-
queiio cono de color verde, ligeramente amarillento y
que contienen las resinas amargas que dan origen al
sabor y aroma tan agradables y caracteristicos de la
cerveza.

CREMA DE VAINILLA

Es un licor agradable, cremoso, para cuya elabora-
cion se han empleado los mejores frutos de vainilla im-
portados, que son macerados mediante un proceso es-
pecial para extraer asf lo mds destacado de su aroma
y sabor.

— 105 —



CORDIAL
Sinonimo de licor.
CREMA DE NQOYAU

Licor francés, elaborado con esencia de plantas aro-
maticas y almendras amargas, de delicada fragancia y
un color rosa claro.

CREMA DE IVETTE

Licor americano, muy estimado y de una suave fra-

gancia, ligeramente dulce y de un color violeta claro. /"

CHINATO GARDA

Aperitivo a base de vinos generosos y quina. Es
fabricado en el pais por la firma Inchauspe y Cfa.

DRAMBUIE

Licor escocés, de un hermoso color oro y gusto sua-
ve, elaboradc a base de whisky y miel de brezo. Con
una graduacion de 40°.

DUBONNET

Aperitivo a base de vinos quinados, de origen fran-
cés. En Francia también se elabora en tipo seco (Dry).

DOBLE V

Bebida espirituosa seca, obtenida por medio de la
destilacion de cereales, convenientemente estacionada
en cascos de roble para su maduracién, con una gra-
duacion de 43°. Elaborado en nuestro pais por S. A.
Hiram Walker, indicado para la preparacion de di-
versos cocteles.
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FERNET

Aperitivo amargo italiano, de gran consumo mun-
dial, elaborado originariamente en la ciudad de Mildn,
desde el afio 1845, aromatizado con plantas medicina-
les, excelente estomacal de color oscuro, produce al
afiadirle soda una espuma muy conpacta, indicado para
tomar solo o con soda, con distintos tipos de vermouth.
También se elabora un tipo con menta,

FERRO QUINA

Bebida de origen italiano producido por la casa
Bislery, su sabor ligeramente amargo, de color oscuro,
posee excelentes cualidades aperitivas.

GUINDADO

Producto similar al cherry brandy, elaborado a base
de guindas, algo mds azucarado que éste, muy agra-
dable al paladar. Esta bebida se fabrica con muy des-
tacada calidad en el Uruguay.

GUIGNOLET
Nombre que recibe el cherry brandy francés.

GRAND MARNIER

Originario de Francia, elaborado en la destileria La-
postolle en Neauple-Le-Chateau, una de las mds mo-
dernas de Europa.

Louis Alexandre Marnier, yerno de Eugene Laposto-
lle, después de experimentar con la mezcla a base de
cognacs seleccionados y naranjas exdticas (cascaras)
logra el licor que Ileva su nombre. Solamente la sabia
mezcla de cognacs de la Charente y el espiritu de na-
ranjas amargas, tras una larga maduracion y enveje-
cimiento, permite el logro de este magnifico licor. Se
bebe en copa de cognac o de licor y también se uti-
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liza en cocteleria. Se elabora en dos tipos, cinta ama-
rilla y roja siendo esta tltima de mayor graduacion
alcoholica.

GRAPPA

Aguardiente italiano obtenido de la destilacion del
orujo de la uva, de alta graduacion alcoholica.

GINGER ALE

Bebida refrescante de origen inglés, elaborada con
jengibre, de sabor agrio y picante, se utiliza como com-
plemento en los “highballs”.

GRANADINA

Jarabe no alcoholico, obtenido del fruto Ilamado
granada.

GALLIANO

Licor italiano de color amarillo, con una gradua-
cién de 40°.

GUINNES
Cerveza negra, elaborada en Irlanda.
GOLWASSER

Licor aleman, elaborado con céascaras secas de na-
ranja y con unas laminillas de oro, tan livianas y finas
que no se sienten sobre la lengua y reflejan su luz

cristalina a través del licor transparente.
GINEBRA

Se denomina ginebra a la bebida obtenida por fer-
mentacion de cereales, posteriormente redestilada en
presencia de bayas de enebro, hidratada a no menos
de 39 grados.
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En los Paises Bajos, es obligatorio obtenerla del cen-
teno y de malta de cebada, la reglamentacion que se
aplica rigurosamente, prohibe cualquier mezcla con
otros alcoholes que no sean del mismo origen. En nues-
tro pais se emplean principalmente granos de cebada
y centeno, pudiéndose utilizar también cualquier otro
grano, como ser, maiz, trigo, etc. Los diversos pro-
cesos a que es sometido el cereal son muy similares
a los seguidos para elaborar el whisky.

Los primeros indicios que se tienen de esta bebida
alcoholica, datan del siglo XVII y se le atribuye al
Dr. Francisce Sylvius, profesor de la universidad de
Leyden (Holanda). El mezclo alcohol con las bayas
del Junipero, a las que se le atribuian propiedades me-
dicinales y obtuvo el Agua vitae denominado “Ge-
never”.

GIN

La palabra holandesa genever que quiere decif ju-
nipero o enebro (en nuestro idioma se lo denomina de
ambas formas), dio origen a la palabra inglesa “Gin”,
por la pronunciacién de los soldados ingleses que se
mezclaron con los holandeses en las guerras del si-
glo XVII. Las tropas inglesas, grandes consumidores
de ginebra, pusieron de moda esta bebida en Inglate-
fra y a partir de esa época el consumo va en aumento
en el Reino Unido.

Muy pronto todo el mundo se vio con el animo de
fabricar el Gin, sin control de calidad ni mesura, en
todas partes se vendia y consumia. El abuso no tardd
en generalizarse en los distintos niveles sociales y di-
cho crecimiento se lo denomin6é “Of mother’s ruin”
(Ruina de las madres).

William Hogart, famoso pintor de esa época, dejo
cuadros y grabados que muestran hasta qué punto
increible, este vicio dominé a la poblacion a principios
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del siglo XVIII. Uno de esos cuadros muestra la si-
guiente leyenda, “Drunk for a Penny, dead drunk for
tuppence”, que podria traducirse como “Borracho por
un penique, muy borracho por dos peniques”.

A pesar que muchos soci6logos de izquierda, les
gustaba decir que los pobres estaban ahogando sus
penas, lo mas probable es que esto se debia a su pre-
cio muy accesible y que el expendio se realizaba du-
rante las 24 horas. Para contrarrestar esta situacion,
el gobierno decide grabar el galon de Gin (4,543 li-
tros), con un impuesto de 20 chelines; esta medida
provocod gran disconformidad entre el pueblo, pero el
gobierno mantuvo esta medida, considerando que por
un lado los casos de embriaguez disminuian y por otro
se conseguia un buen recurso para el tesoro prblico.
Si bien en principio fue una medida acertada, muy
pronto hubo que modificarla, pues se increment6 la
destilacion clandestina, lo que aparte de afectar la re-
caudacion fiscal, nadie tenfa la seguridad que dicho
producto, no afectara la salud del consumidor.

El gobierno, para subsanar estos males, aplico im-
puestos mas razonables y de esta forma consigui6 eli-
minarla, pues dicha actividad dejo de ser redituable, al
menos para la produccion ilicita.

Se reglamenta la fabricacion de alcoholes y bebidas
alcohdlicas y se prohibe, que los pequefios destilado-
res vendieran al por menor, permitiendo que so6lo ela-
boraran y vendieran, aquellos que por su importancia
y procedimientos, ofrecieran garantias suficientes. Me-
jor regulada la produccién con una adecuada presion
fiscal, hicieron que la industria creciera con seriedad
y garantia.

En la aromatizacién del Gin, se emplean diversos
tipos de raices, bayas, cascaras, etc., que son impofr-
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tadas de disiintes paises como ser (bayas de enebro,
Italia-Yugoslavia), semillas de coriandro (en Inglate-
rra se obtienen las mejores), pero también se obtienen
en Rusia, Rumania, Bulgaria y Morocco; Raiz de An-
gélica, Este u Oeste de Alemanja y Bélgica; cédscaras
secas de naranjas, de Espaiia; raiz de orris en polvo
(Italia), etc. La dosificacion como los diferentes tipos
de aromatizantes, es un secreto guardado por cada
destileria que ‘las diferencia entre si. Su graduacion
alcohdlica varia de 439 a 47°.

GAY LUSSAC (G.L.)

Denominacion que se utiliza para determinar la gra- |

duacion alcoholica de las bebidas, aceptada por los
paises que adoptaron el sistema métrico decimal, se
designa en grados y cada grado equivale al 1 % de
alcohol.

HESPERIDINA

Aperitivo 'igeramente dulce, elaborado con céascaras
secas de naranjas amargas ,elaborado en nuestro pais.

IRISH-MIST

Licor irlandés elaborado con whisky irlandés y miel,
con una graduacion de 40°.

JEREZ QUINA

Aperitivo en cuya fabricacion entran afiejados vinos
de solera, los cuales se aromatizan con quina.

JARABE DE GOMA O AZUCAR

Se mezcla en un litro de agua, 1,200 Kg., de azicar
molida, poni¢ndola en el fuego, hacerlo hervir dos mi-
nutos, espumar y dejar enfriar. Una vez frio se le pue-
de agregar colorante vegetal si asi lo desea.
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JEREZ

Reciben el nombre de vinos de Jerez, los elaborados
en una zona determinada de Espafia, y por un proceso
de envejecimiento especial (Solera).

LIMA

Fruto del limero, su jugo se utiliza como el limon
en coctelerfa, también se elabora como jarabe.

- KUMEL

Licor holandés destilado de las mas finas semiilas
de alcaravea.

KAHLUA

Licor de café, elaborado en México.
LUSERA

Aperitivo autoctono, se elabora en la provincia de
Entre Rios, a base de esencia de diversas plantas aro-
maticas. De color oscuro y gusto ligeramente amargo.

MARRASQUINO

Licor elaborado de unas cerezas negras llamadas
marrascas, tuvo su origen en Zara, que pertenece en
la actualidad a Yugoslavia, dichas cerezas retinen la
particularidad de ser sumamente arométicas y agrias,
cuya pulpa es machacada junto con hojas de la misma
planta, su escrupulosa refinacion, hace que este licor
conserve una apariencia de cristalina transparencia.

MONASTIQUE

Licor elaborado con hierbas importadas, semillas, rai-
ces y flores, algunas destiladas y otras maceradas o
percoladas.
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MEZCAL

Aguardiente de origen mejicano, obtenido de la des-
tilacion del aguamiel extraido del corazon del maguey.

OPORTO

Vino generoso de fama universal elaborado en Por-
tugal, con una graduacion superior a los 16 grados,
por adicion de aguardiente vinico, que se agrega en
el momento de envasijamiento en toneles de madera.

Como en todos los vinos, en éste, por excelencia, el
tiempo obra en ¢l una transformacion milagrosa, el
afiejamiento hace que este vino se convierta en un
verdadero néctar.

MARSALA

Vino generoso de origen italiano, se cosecha en la
region de Trapani, muy conocido en todo el mundo
por sus destacadas cualidades.

PARFAIT AMOUR

Licor exotico, tiene un color que oscila entre el rubi
y el lila, el sabor bdsico del parfait amour proviene de
las flores. ‘

PRUNELLE

Licor de origen francés, de la zona de Bourgogne, es
una fina y equilibrada combinacién de ciruelas selec-
cionadas con cognac afiejo, de sabor levemente amar-
go que resalta el bouquet del cognac.

PULQUE

Bebida fermentada que se elabora en Méjico, del
jugo de las hojas del maguey.
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Grupo importante de aperitivos anisados al agua, de
origen frances, obtenidos por maceracion, con una gra-
duacién alcoholica de 45°. Se toma afiadiéndole agua
helada a gusto, normalmente dicha proporcion es de
una parte de aperitivo por cinco de agua.

PINERAL

Bitter oscuro preparado a base de cascaras de na-
ranjas amargas.

PISCO

Aguardiente que tomé el nombre de una ciudad pe-
ruana, de donde es oriunda, obtenido de la destilacion
del orujo de la uva; también se elabora en Chile y en
nuestro pais, pero de la destilacion del vino de uva
moscatel.

PORTER

Cerveza que se elabora en Inglaterra.

RHUM

Aguardiente provenicnte de las Antillas, obtenido del
jugo de la cafia de azicar o de su melaza, previa fer-
mentacién y posterior destilacion.

Desde el punto de vista técnico, un buen rhum no
estd constituido por una simple mezcla hidroalcohélica
del producto etilico, obtenido de la materia prima ya
seflalada, sino que conforma una compleja y definida
combinacion armonica, con determinadas proporciones
de elementos que se generaron en su proceso de fer-
mentacion y que al destilarse quedan dosificados, me-
diante la accidon selectiva de las columnas fracciona-
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doras. Cada fabricante de rhum, basado en su larga
experiencia, tiene establecidas las proporciones exactas
en que los compuestos naturales que se generan en
sus procesos, quedan formando la calidad de su pro-
ducto final, cuya caracteristica de sabor y aroma cons-
tituye lo que generalmente se denomina, un secreto de
fabricacion.

La concentracion alcoholica al salir del alambique,
es de 809 aproximadamente y el producto final listo
para el consumo, no debe ser inferior a 40 grados G. L.
Al salir del alambique el rhum es incoloro, en algunos
casos es afiejado en barriles de roble durante 3 afos,
donde recibe el derecho a la denominacion “rhum
viejo” y llega a tomar un color, que va desde el ama-
rillo dorado hasta el oro viejo. Los rhums mas oscu-
ros, obtienen el color por medios aritificiales.

La mayoria son mezclas de diferentes rhums afieja-
dos, seleccionados por su especial aroma, sabor y co-
lor, pudiéndose clasificarse en dos tipos, livianos y
pesados.

Los livianos son secos con un ligero gusto a melaza
y se elabora en dos tipos, blanco y oro. El oro es
comiinmente un poco mas dulce y con un gusto mas
pronunciado. De este tipo son los rhums de Puerto
Rico, Cuba e Islas Virgenes, también se producen en
la Reptiblica Dominicana, Haiti, Venezuela, Méjico,
Hawaii y las Filipinas. Los rhums pesados, son oscu-
ros, dulces y con un bouquet punzante, con mucho
cuerpo y sabor. Estos son obtenidos a través de un
proceso de fermentacion lenta y posterior destilacion,
lo cual le permite adquirir un gusto mds pronunciado
a melaza y mds cuerpo, de este tipo son los rhums de
Jamaica, Demerara (Guayana Britanica), Martinica y
Barbados.
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STREGA

Licor italiano de color amarillo, empledndose en su
claboracion hierbas aromaticas, con una graduacion
alcoholica de 42,5 grados.

SAKE

Vino japonés, elaborado de la fermentacion de arroz,
considerada bebida nacional, tiene una graduaciéon que
va de 12 a 17 grados. Se bebe en pequefios recepticu-
los de porcelana, permitiéndose calentarlo a la tem-
peratura ambiente en las épocas frias.

TIA MARIA

Licor originario de Jamaica, con delicado sabor a
café. En nuestro pais lo elabora Hiram Walker S.A.

TEQUILA

Aguardiente mejicano, obtenido de la fermentacion
y posterior destilacion, de una variedad de “Agave o
Pita” llamada maguey o 4gave tequilana. Los agaves
que proporcionan los mejores productos se encuentran
en el estado de Jalisco. Se elabora con una gradua-
cion de 40 grados.

TRIPLE SEC

Similar al curacao blanco.

TURBA

Especie de carbon natural que se usa en la elabo-
racion del whisky para secar la cebada malteada y
que le transmite ese ahumado tan caracteristico, for-
mado por musgos y helechos en los pantanos, donde
sufrieron una carbonizacién biolégica. El color de la

— 117 —



turba es negro pardo, su estructura es esponjosa, a
veces térrea, cuando se seca arde facilmente y pro-
duce pocas calorias.

VODKA

Aguardiente que tuvo su origen en-Rusia, obtenido
de la papa o de cereales, especialmente del trigo, des-
tilado y rectificado se refina paséndolo por filtros de
carbon activado, lo que le da su apariencia cristalina
y la neutralidad de su gusto, que lo convierten en fa-
vorito de una inmensa mayoria. |

Se toma pura, en vasos finos y altos, bien helada,
y entra en la composicion de muchos cocteles clasi-
cos, ideal para mezclar con jugos de fruta. En nuestro
pais se elabora con una graduacion de 39 a 50 grados.

VERMOUTH

Si bien la aromatizacion de vinos se remonta a la
época de los romanos, en lo que corresponde a ver-
mouth propiamente dicho, se comienza a conocer a fi-
nes del siglo XVIII, pero estas aromatizaciones inicia-
les no pasaron entonces de las etapas primarias del
procedimiento y tampoco lograron por lo tanto, dar
a los vinos asi tratados, el alto nivel de calidad que
les reservaba un destino ya por esa época no lejano.
El perfeccionamiento técnico de los métodos de elabo-
racion del vino blanco aromatizado, no habria de al-
canzar sus mds elevados niveles, en la obtencion de
un producto realmente insuperable, sino en las prime-
ras décadas del siglo XIX. Este acontecimiento afor-
tunado ocurri6 en Italia, en Torino para ser mas pre-
cisos.
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Elaboracion

El proceso de elaboracion del vermouth se cumple
en dos etapas, la preparacion de la infusion aromética,
que consiste en la destilacion, maceracion, decocion
de las hierbas y drogas que es secreto de cada fabri-
ca, consiguiendo un extracto que es afejado’y la de
su mezcla con el vino, el alcohol y el aziicar seleccio-
nados, que lo integran. Este primer tiempo se realiza
mediante la ayuda de medios mecdnicos. El producto,
trasegado y repartido en cubas de gran capacidad, es
sometido a una mezcla total y uniforme.

Luego de un periodo de descanso se procede a su
pasteurizacion, esta operacion libera al producto de
microorganismos y tiene ademas, la propiedad de sua-
vizar su sabor y acelerar el proceso de su afiejamien-
to. Ya pasteurizado el vermouth se trasiega a cubas
de menor capacidad, donde se le somete en distintos
periodos de tiempo, a diversos tratamientos de clari-
ficacion que precipitan sus impurezas.

La refrigeracion y filtrado a muy bajas temperatu-
ras, perfecciona este proceso de purificacion del pro-
ducto, proporciondndole nuevas y delicadas caracte-
risticas. Después de un descanso conveniente y un
nuevo periode de refrigeracion y afiejamiento, el ver-
mouth vuelve a filtrarse, operacion que pone fin al ciclo
elaborador.

Los diferentes tipos de vermouth, Ilevan un azuca-
rado que se acentia segun el que se quiere elaborar,
(seco o dulce), para el vermouth torino (rojo) se pro-
cede antes a una caramelizacion.

WHISKEY IRLANDES

Es del tipo Blended, empledndose cebada malteada
y whiskey de granos. La cebada malteada es secada .
en los hornos con carbon de piedra, que no le trans-
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miten ningin aroma ahumado. Ademéas de la forma
en que se cscribe y la falta de aroma ahumado, se
diferencia del whisky escocés por ser mds pesado y
de més cuerpo.

WILEKEY AMERICANO

Si bien hay muchas variedades de whiskey ameri-
cano solo nos referiremos al tipo bourbén y Rye.

WHISKEY BOURBON

Es destilado del mosto de cereales, conteniendo un
minimo del 51 por ciento de maiz. Es afiejado por es-
pacio de cuatro afios, en barriles de roble blanco, cuyo
interior ha sido previamente carbonizado. Su nombre
proviene del condado de Bourbon, en Kentucky, y su
sabor es aspero, atribuido al agua que es filtrada a
través de piedra caliza.

WHISKEY RYE

Se emplea en su elaboracion un minimo del 51 por
ciento de ceriteno (Rye), y su proceso es similar al
empleado para el Bourbén, pero tiene un aroma vy
sabor mas acentuado.

WHISKY CANADIENSE

Whisky elaborado en Canada. Obtenido del centeno,
maiz y cebada, bajo la supervisacion del gobierno.
Afiejado como minimo 4 afios, de cuerpo mas liviano
que el whiskey americano, con una graduacién de
43 grados.
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BEBIDAS SIN ALCOHOL

L.a industria de las bebidas sin alcohol, exhibe en
la Argentina, un nivel tecnologico equiparable al de
los paises mas adelantados en la materia. Se desarrolla
en el pais a través de un proceso que tiene ya, mas de
ciento veinticinco afos, la firma mas antigua nace hacia
la mitad del siglo pasado, por supuesto, subsisten muy
pocas marcas de las pioneras, la tecnologia ha avan-
zado mucho y en distintas etapas se han insertado pro-
ductos de extension internacional, de sabores interna-
cionales, que han ido conquistando nuestro mercado.

Las primeras gaseosas, fueron “naranjines” y “bo-
litas”, pero en la década del cuarenta se instala una
empresa internacional, imponiendo su sabor y metodo-
logia, a costa de una buena promocion, motivando a
toda la industria nacional a trabajar de ofra manera
y que hasta ese momento se encontraba en un estado
de languidez, comenzando el desarrollo del mercado
que estaba latente.

Actualmente hay en el pais mas de cien plantas que
fabrican bebidas sin alcohol, y las preferencias son
similares a las que se verifican a nivel mundial. La
mayor demanda es Cola, luego lima limén y naranja,
que en general van muy parejas, y finalmente tonicas,
pomelo y ginger ale.

Desde la escrupulosa verificacion de los insumos in-
tervinientes, pasando por depuradas técnicas de elabo-
racion, hasta alcanzar un producto final sometido a ri-
guroso control y listo para su embotellado y expedi-
cion. la industria de las bebidas gaseosas recurre a los
medios mds sofisticados para asegurar su calidad.
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JUGOS DE FRUTAS

Los jugos de fruta natural, constituyen bebidas sin
alcohol que sin alcanzar la difusion de las gaseosas,
han conquistado un lugar en el mercado por sus exce-
lentes cualidades alimenticias y apreciado sabor.

Los productos de mayor consumo, son los derivados
de citricos (naranja y pomelo) pero también los ob-
tenidos de anands, frutilla y tomate, que conjunta-
mente con el limon' conforman productos muy impor-
tantes para la cocteleria.

También se encuentran en el mercado los jugos de
durazno, damasco, ciruela, uva, manzana y otras fru-
tas que admiten distintas formas de presentaciéon (bo-
tellas, latas, envases plésticos, etc.) y que alcanza hoy,
un elevado grado de tecnificacion, garantizando 1las
mejores cualidades de los productos.
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COCTELERIA

CLASICA

AMERICANO
Refrescado.
Copa de coctel.

ALEXANDER N¢ 1
Batido.
Copa flauta.

ALEXANDER N¢ 2
(Brandy Alexander)
Batido.

Copa flauta.

APRICOT COCTEL
Batido.
Copa de coctel.

50 gramos de vermouth
Torino -
30 gramos de bitter Rojo
Perfumar con el zumo de
una corteza de limon, de-
jando ésta en su interior.

50 gramos de Dry Gin
15 gramos de Crema de Ca-
cao Marron

. 25 gramos de Crema de Le-

che
1 Cucharadita de azticar
impalpable

50 gramos de Brandy
15 gramos de crema de
cacao marron
25 gramos. de crema de
leche
1 cucharadita de aztcar
impalpable

25 gramos de Dry Gin

45 gramos de Apricot Bran-
dy

14 del jugo de un limon

1z del jugo de una naranja
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B and B

BLACK RUSSIAN

(Ruso Negro)

Servir sobre hielo
en vaso tipo
old-fashioned.

BLOODY MARY

(Marfa Sangrienta)

Refrescado.

Servir en vaso tipo
old-fashioned.

BETWEEN THE
SHEETS

(Entre las Séabanas)
Batido.

Copa tipo Sour.

BLACK VELVET
(Terciopelo Negro)

25 gramos de Benedictine

25 gramos de Brandy

Colocar el Brandy flotando
sobre el Benedictine en
copa de licor.

50 gramos de vodka.

30 gramso de licor de calfc.

50 gramos de vodka

80 gramos jugo de tomate

5 gramos de jugo de limon

2 golpes salsa inglesa, sal.
pimienta y tabasco a
gusto

25 gramos de coifiac
25 gramos de ron blanco

15 gramos de triple sec
15 gramos de jugo de limon

Previamente enfriados la cer-
veza y el champagne, co-
locar al mismo tiempo,
partes iguales de cerveza
Stout y champagne en va-
so de cerveza, revolviendo
en forma suave y agregar
algunos cubos de hielo si
lo desea.
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BULL SHOT

Mezclar vigorosamen-
te y servir sobre
hielo en vaso cld-
fashioned,

BRONX
Batido.
Copa de coctel.

BACARDI
Batido.
Copa de coctel.

BRANDY COCTEL
Refrescado.
Copa de coctel.

BESO DE ANGEL

(Angel’s Kiss)

En vaso de licor ver-
ter directamente.

50 gramos de vodka

80 gramos de consomé des-
grasado

4 de jugo de un limoén
Sal de Apio

40 gramos de Dry Gin

20 gramos de vermouth To-
rino

20 gramos de vermouth se-
co

4 parte de una naranja,
machacada en el fondo
de la coctelera y que per-
manecerd con la mezcla.

60 gramos de ron blanco
15 gramos de jugo de limén
5 gramos de granadina

50 gramos de brandy
I golpe bitter Angostura
1 golpe de curacao orange
4 cucharadita de jarabe de
goma
Zumo de corteza de li-
mon

3, partes de Crema de Ca-
cao marroén

1, parte de crema de leche
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BOBBY BURNS
Refrescado.
Copa de coctel.

CUBANO

Refrescado.

Servido en copa de
coctel de 120 gms.
con 1 kinoto y fru-
ta de estacion.

CUBANO
(Demi-Sec)

CUBANO
(Seco)
Refrescado.
Copa de coctel.

COCTEL DE

TOMATE

Refrescado.

Copa de coctel de
100 gramos.

40 gramos de Whisky es-
cocés

40 gramos de vermouth
Torino

1 golpe de Benedictine
Zumo de piel de limon

40 gramos de Dry Gin

40 gramos de vermouth
Torino

5 gramos de jarabe de
anana

2 golpes de marraschino

2 golpes de licor amarillo

2 golpes de kirsch

1 golpe de kiimel

Lo mismo que el Cubano,
pero disminuyendo a 20 gra-
mos el vermouth Torino vy
agergando 20 gramos de
vermouth seco.

Se cambia el vermouth Tori-
no por vermouth seco, eli-
minando el jarabe de anana
y la fruta de estacion.

1 golpe de salsa inglesa
Sazonar con sal de apio
10 gramos de jugo de limon
80 gramos de jugo de toma-
te

— 128 —

CORAZON
DE INDIO
Refrescado.
Copa de coctel.

CLOVER CLUB
Batido.
Copa de coctel.

CLARITO
Refrescado.
Copa de coctel.

COLA DE MONO
Servido en copa de
140 gramos.

35 gramos de whisky
35 gramos de cofac
2 golpes de rhum tipo Ja-
maica
1 golpe de Crema de cacao
marron
2 golpes 3:‘2.«:waia-\a

50 gramos de Dry Gin

15 gramos de jugo de limon
5 clara de huevo

5 gramos de granadina
Estilo argentino, cambiando
el jugo por vermouth seco.
Decorar con una ramita de
menta sobre la espuma.

65 gramos de Dry Gin

5 gramos de vermouth se-
co
Zumo de piel de limon

15 gramos de pisco
10 gramos de kirsch
1 golpe de crema de ca-
cao marron
I cucharadita de azucar
impalpable
100 gramos de leche fresca
En donde existe mucha de-
manda ésta se hierve pre-
viamente con canela en
rama y luego se mantiene
en heladera.
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CUBA LIBRE
En vaso de trago
largo con hielo.

COGOTE
(Horse neck)

COCTEL DE
CHAMPAGNE

DAIQUIRI
Batido.
Copa de cdctel.

1 rodaja de limon
25 gramos de rhum tipo Ja-
maica
Terminar con Cola, acompa-
flar con cuchara larga o
revolvedor.

Cortar la céscara de un li-
mon en espiral e introdu-
cirlo colgéndola del borde
de un vaso trago largo con
hielo.

25 gramos de cofiac

Terminar de llenar con Gin-
ger Ale.

En copa de Champagne
(flauta) previamente en-
friada, coloque en el {on-
do de la copa wun terrén
de azlicar, con gotas de
bitter Angostura.

Deslice el champagne f{rio
sobre la copa ligeramente
inclinada hasta llenarla, y
perfume con zumo de cor-
teza de limon, dejando és-
ta en su interior.

60 gramos de ron blanco
10 gramos de jugo de limon
1 cucharadita de azicar
impalpable.
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DAMA BLANCA
(White Lady)
Batido.

Copa de coctel.

DESTORNILLADOR

(Screwdriver)

Preparado en vaso
trago largo con
hielo.

DE MARIA
Batido.
Copa de coctel.

FROZEN DAIQUIRI
Copa tipo champagne,
ancha.

50 gramos de Dry Gin
20 gramos de Cointreau
10 gramos de jugo de limon
1 cucharadita de aticar im-
palpable

50 gramos de vodka
100 gramos de jugo de na-
ranja.

50 gramos de vermouth
Torino

30 gramos de Aperital

I golpe  grenzdina

60 gramos de ron blanco

El jugo de Y5 limon

I cucharadita de aztcar im-
palpable.

Batido en batidora eléctrica
15 segundos aproximada-
mente, con dos cuchara-
das de hielo granizado,
ocasionalmente se le agre-
gan dos gotas de marras-
quino.

Este coctel necesita ser rea-
lizado en el menor tiempo
posible, con las bebidas y
su copa previamente en-
friados, incluso el reci-
piente de la batidora. Se
sirve con hielo granizado
y pajitas cortas.
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GIBSON
Refrescado.
Copa de coctel.

GIMLET

Batido.

Copa de champagne
ancha.

GIN TONIC
En vaso de trago
largo con hielo.

GOLDEN CADILLAC
Batido.
Copa de coctel.

GOLDEN DREAM
Batido.
Copa de coctel.

05 gramos de Dry Gin

5 gramos de vermouth seco

1 cebollita (perla) previa-
mente lavada.

50 gramos de Dry Gin
25 gramos de jugo de lima
(Cordial Rose’s)

0

50 gramos de Dry Gin

El jugo de una lima

1 cucharadita de azicar im-
palpable.

Sobre la superficie una ro-
daja de lima y unos cubos
de hielo flotando.

1 rodaja de limén

50 gramos de Dry Gin

Terminar de llenar con to-
nica.

Acompaiiar con cuchara lar-
ga o revolvedor.

40 gramos de cacao blanco
20 gramos de licor galliano
20 gramos de crema de leche

30 gramos de licor galliano

15 gramos de Cointreau

15 gramos de jugo de
naranja

10 gramos de crema de leche
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GRASSHOPPER
(Saltamontes)
Langosta)
Batido.

Copa tipo flauta

HARVEY

WALLBANGER

En trago largo con
hielo.

KIR
Copa de coctel.

[RISH COFFEE
(Café Irlandés)

LLOYD GEORGE
Copa flauta.

30 gramos de crema de ca-
cao blanco

30 gramos de menta verde
30 gramos de crema de leche

40 gramos de vodka

90 gramos de jugo de
naranja

20 gramos de licor galliano
sobre la superficie.

70 gramos de vino blanco
Seco
3 golpes de crema de cassis

50 gramos de whisky ir-
landés

1V, cucharadita de azicar

Café bien caliente

En copa resistente al calor,
colocar el café bien ca-
liente y disolver el azacar
luego agregar el whisky y
terminar con unpa crema
liviana sobre la superficie.

25 gramos de jerez
Completar con champagne
seco bien helado
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MARTINI (Dry)
Copa de coctel.
Refrescado.

MARGARITA
Copa de coctel.
Batido.

MEDIAS DE SEDA

50 gramos de Dry Gin

20 gramos de vermouth seco
1 aceituna

El Dry Martini es uno de
los cocteles mas famosos
del mundo, nace en una
proporcion de 3 a 1, pero
fue variando a 7, 9 y has-
ta 11 partes a uno.

Ultimamente cuando es extra
dry, se reemplaza la acei-
tuna por el (twist) zumo
de limon.

Para hacer el Vodka Marti-
ni, reemplace el gin por
el vodka.

50 gramos de tequila

15 gramos de jugo de lima
o limén

25 gramos de triple sec

Humedecer el borde de la
copa con Y rodaja de
limén y pongase boca
abajo sobre sal fina, de
modo que quede escar-
chado.

50 gramos de tequila

60 gramos de leche conden-
sada

10 gramos de granadina

Mezclar en blender (batido-
ra eléctrica) con hielo gra-
nizado, colar y servir en
copa tipo flauta.
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MANHATTAN
Refrescado.
Copa de coctel.

MAI TAI
Batido.
Vaso de whisky.

NEGRONI

ORANGE BLOSSOM
(Azahar)

Batido.

Copa de coctel.

1 golpe de bitter angostura
50 gramos de whisky Rye
30 gramos de vermouth

Torino

] cereza

25 gramos de ron blanco

25 gramos de ron oro

20 gramos de curacao
Orange

10 gramos de jarabe de
almendras

15 gramos de jugo de lima
o limoén

5 gramos de granadina

Hielo hasta la mitad del va-
so y encima hielo grani-
zado, decorar con una ra-
mita de menta, cereza y
anana.

30 gramos de Dry Gin

30 gramos de vermouth
Torino

30 gramos de bitter rojo

Se prepara directamente en
el vaso tipo highball con
hielo, 15 rodaja de na-
ranja.

40 gramos de Dry Gin
40 gramos de jugo de
naranja
1 cucharadita de azucar im-
palpable.
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OLD FASHIONED 1 terron de azidcar humede-
cido en agua
2 golpes de bitter Angos-
tura
50 gramos de whiskey Ame-
ricano
Bordear el azticar con el An-
gostura por el interior del
vaso, con la ayuda de un
pisén o de una cucharita,
hielo, 4 rodaja de naran-
ja, una cereza y un (twist)
zumo de corteza de limon
sobre la superficie dejan-
do éste en su interior.

PRIMAVERA 30 gramos de jugo de
Batido. naranja
Copa flauta. 30 gramos de jugo de anand
25 gramos de pulpa de
frutilla
15 gramos de jugo de
pomelo
5 gramos de jugo de limon
Este coctel es esencialmente
a base de jugos de frutas,
en consecuencia pueden
usarse tantas variantes
como se estime oportuno,
no obstante su color debe
oscilar entre el rosa claro
y el rojo.

AMERICANO - VAINA CHILENA - TOM COLLINS
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PERFECT
COCKTAIL
Refrescado.
Copa de coctel.

PINK GIN

Preparado directa-
mente en vaso de
whisky.

PINK ROSE
Batido.
Copa de coctel.

PINK LADY
Batido.
Copa de coctel.

PINA COLADA
Batido.
Trago largo.

25 gramos de Dry Gin

25 gramos de vermouth
Torino

25 gramos de vermouth
seco

Zumo de corteza de limon

50 gramos de Dry Gin

1 golpe de bitter Angos-
tura

Poner el Angostura en el
fondo del vaso, haciéndo-
lo correr en forma circu-
lar, tratando de cubrir la
mayor parte posible, colo-
car un trozo de hielo
grande, servir el gin y
acompafiar con agua bien
helada.

50 gramos de Dry Gin

10 gramos de jugo de limon

10 gramos de granadina

10 gramos de crema de
leche

50 gramos de Dry Gin

1 clara de huevo

10 gramos de jugo de limon
10 gramos de granadina

50 gramos de ron
25 gramos de leche de coco
75 gramos de jugo de anana
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PLANTER’S
PUNCH

Batido.

Trago largo.
Hielo granizado.

PLANTER’S

PUNCH No. 2

Vaso de trago largo
con hielo.

Batido.

—

PRAIRE OYSTER (1)
Preparado directa-
mente en el vaso.

50 gramos de rhum de
Jamaica

50 gramos de jugo de
naranja

El jugo de % limon

2 golpes de curacao Orange

50 gramos de rhum tipo
Jamaica

50 gramos de jugo de
naranja

15 gramos de jugo de anand

10 gramos de jugo de limon

10 gramos de curacao
orange

10 gramos de granadina

Decorar con una ramita de
menta, 14, rodaja de na-
ranja y 1 cereza.

1 yema de huevo

2 golpes de jugo de limon

1 golpe de vinagre

1 golpe de salsa inglesa

1 golpe de tabasco

1 cucharadita de Ketchup

Sazonar con sal y pimienta
a gusto
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(Ostra de la 1 huevo
Pradera) I golpe de salsa inglesa
Sal y pimienta a gusto
Separar la clara de la yema.
Mezclar la clara con el bran-
dy, colocandolo en el vaso
old-fashioned.
Agregar la yema entera so-

|

|

PRAIRE OYSTER (2) 50 gramos de brandy l
|

l

|

bre la superficie. 1

ROB ROY 40 gramos de whisky
esCcoceés
40 gramos de vermouth
Torino
1 golpe de bitter
Angostura
1 cereza
ROB ROY (Dry) Se cambia el vermouth To-

rino por seco; actualmen-
te se utiliza en la misma
proporcion del Dry Mar-
tini y se termina con el
(twist) zumo de limon.

RUSTY NAIL 25 gramos de whisky
; -escocés

25 gramos de Drambuie

Servir directamente en vaso
tipo old-fashioned sobre
hielo.

Zumo de corteza de limon,
dejando la cascara en su
interior.

L g
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SALTY DOG

Trago largo con
hielo.

SCOTCH MIST

SIDE CAR
(Carro lateral)
Batido.

Copa de coctel.

STINGER
Batido.
Copa de coctel.

SUNRISE
(Amanecer)

Batir e introducir en
vaso trago largo
con hielo, terminar

con soda.

50 gramos de vodka
100 gramos de jugo de
pomelo
1 pizca de sal sobre la
superficie

50 gramos de whisky
€SCOCEs

Servir en vaso tipo old fa-
shioned con hielo grani-
zado.

Zumo de limon, dejando la
cascara en su interior.

Servir con pajitas cortas.

40 gramos de cofiac
25 gramos de Cointreau

15 gramos de jugo de limon

40 gramos de cofiac
30 gramos de crema de
menta blanca

50 gramos de tequila
15 gramos de granadina

15 gramos de jugo de limon

e JAL

VAINA CHILENA
Batido.

Copa tipo champagne

ZOMBIE

Batido.
Vaso Zombie con
hielo.

%

20 gramos de conac

60 gramos de jerez

2 yemas de huevo

2 cucharaditas de aztcar
impalpable.

Espolvorear con canela so-
bre la superficie.

50 gramos de ron blanco
25 gramos de rhum tipo
Jamaica
15 gramos de Apricot
Brandy
10 gramos de jugo de limon
25 gramos de jugo de
naranja
25 gramos de jugo de anana
1 cucharadita de aziicar
impalpable.
Terminar con rhum Deme-
rara (75%) flotando sobre
la superficie.

O
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La Cocteleria Argentina
en el Mundo

Certamenes Internacionales
organizados por la

l. B. A.

(International Bartender’'s Association)

19 PREMIO - Afio 1964

“"EDIMBURGO” - ESCOCIA
Coctel “MAR DEL PLATA”

Presentado por Enzo Antonetti (Argentina)
4/8 Dry Gin Hiram Walker
3/8 Vermouth Martini Dry
1/8 Benedictine
Gotas de Grand Marnier
Zumo de piel de limén
REFRESCADO

b

1° PREMIO - Ao 1965

“BUENOS AIRES” - ARGENTINA
Coctel “A.M.B.A. 1965”

Presentado por Raul Echenique (Argentina)
4/10 Whisky Old Smuggler
3/10 Ron Palo Afiejo Estelar Pampero
2/10 Vermouth Torino Cinzano
1/10 Apricot

Zumo de piel de limén

Cereza al marrasquino

REFRESCADO

MAT - TAI - MARGARITA - BLACK RUSSIAN
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PREMIO: “DESTREZA PROFESIONAL”
(Copa de Oro)

“PALMA DE MALLORCA” - ESPANA
Coctel “IBERIA”

Presentado por:

Raul .Echenique, Eugenio Gallo y Oscar L. Larrosa
(Equipo argentino al 1.C.C. 67)

1/3 Vodka Hiram Walker

1/3 Rhon Estelar Pampero
Gotas de licor Cointreau

1/3 Jugo de anand Creptsculo

BATIDO
Adornado con 1 rodaja de naranja, 1 de limon

y 2 cerezas al marrasquino.

Servido en vaso de “Trago Largo”.

W
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ler. CERTAMEN LATINOAMERICANO
DE COCTELERIA

BUENOS AIRES (ARGENTINA) - 1973

ler. Premio Trago Corto
Creacion Angel Ojea (Argentina)

“BRAXAS”

3/8 partes Wisky Old Smuggler

1/8 parte Curacao Dulce Cusenier

1/8 parte Licor Grand Marnier

2/8 partes Dubonnet

1/8 parte Bitter Campari
Refrescado

20 CERTAMEN LATINOAMERICANO
DE COCTELERIA

CARACAS (VENEZUELA) - 1978
ler. Premio Trago Largo

Creacion Adolfo E. Gallo (Argentina)
“ADOL-MARI”

2/10 partes Ron Alzola Padilla
2/10 partes Vodka Hiram Walker
3/10 partes Jugo de anand Crepiisculo
1/10 parte Bitter Carpignano Padilla
1/10 parte Licor Apricot Peters
Batido
Completar con Champagne Brut M. Chandon
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CAMPEONES EN SELECCIONES NACIONALES '
COCTELERIA |

TRAGO CORTO J
1965
Creacion Salvador Stabilini \

“VICENTINA” |
5/10 partes Whisky Canadian Club l
4/10 partes Vermouth Punt e Mes |
1/10 partes Licor Strega

Zumo cascara de limon WM,
1967 A
Creacién Eugenio Gallo ( \} (
“ANIVERSARIO” [ 1)
35 gs. Vodka Hiram Walker ‘\f»%.' p,
30 gs. Jerez Pera Grau N r
10 gs. Licor Grand Marnier /mﬂ_ﬂ
2 gotas de Bitter Angostura [ all
Refrescado (TN
1968 \ Jr"l.‘fk |
Creacion Delmiro Janeiro ‘,‘ R /
“PISO 29” | 2|
2/6 partes Whisky King Archer \ A |
3/6 partes Cinzano Oro ——tr

1 golpe Licor al Whisky Peters
Zumo cascara de naranja
Refrescado

MANHATAN - POUSSE CAFE - SALTY DOG

1969
Cieacion Eugenio Gallo

1/6 parte Bitter Cinzano ‘
“LE TOUR” "
40 grs. Gin Walker

30 grs. Cinzano Oro

10 gs. Bitter Rojo Cinzano

10 gs. Licor al Whisky Peters

Zumo cascara de limén
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1970

Creacion Oscar Bergonce

“CICLOPE”

5 gs. Curacao Bols
10 gs. Prunelle Bols
5 gs. Ronrico
30 gs. Vermouth Cinzano Seco
40 gs. Whisky King Archer
Zumo de limén
Refrescado

1971
Creacion Raal Echenique
‘(pUMA)J

3/6 Whisky Old Smuggler

2/6 Cinzano Oro

1/6 Licor al Whisky Peters
Gotas Bitter Campari
Refrescado

1972
Creacion Angel Ojea

“DIAMANTE ROJO”
3/7 partes Whisky Premium Hiram Walker

2/7 partes Licor Grand Marnier
1/7 parte Licor Apricot Bols
1/7 parte Dubonnet

1 golpe de Angostura

Zumo de cédscara de naranja

Refrescado
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1973

Creacion Francisco ]. Murias
“PAOLA”

1/5 parte Whisky Royal Command

1/5 parte Vodka Gordon’s Padilla

1/5 parte Americano Cinzano

1/5 parte Licor Grand Marnier

1/5 parte Bitter Campari
Refrescado

1974

Creacion Arol Nassivera
“NANCI MARIA”

30 gs. Whisky Premium Hiram Walker
10 gs. Gin Hiram Walker
5 gs. Triple Sec Cusenier
30 gs. Americano Gancia
Gotas Bitter Rojo Cinzano
Zumo cascara de naranja
Reifrescado

1975

Creacion Arol Nassivera
“ROMINA MARIA”

35 gs. Whisky Premium Hiram Walker
5 grs. Vodka Walker
5 grs. Triple Sec
20 gs. Vermouth Martini Rojo
10 gs. Bitter Cinzano
Zumo de céscara de naranja

Resfrescado
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1976
Creacion José Carlos Mariguin

“LUNA DE MIEL” ,

30 gs. Whisky Royal Command Molinos S.A.
35 grs. Cinzano Oro
5 grs. Triplt Sec Cusenier
10 grs. Cofiac Pedro Domecq

-1 golpe Bitter Rojo Padilla

Zumo de limon

Resfrescado

1977
Creacién Nelson Falchini

“CENTINELA”
5 gs. Bitter Carpignano Padilla
15 gs. Licor Cointreau
30 gs. Cinzano Oro
30 gs. Whisky Premium Etiq. Roja Hiram Walker
Resfrescado

A
1978 i
Creacion Carlos O. Mufioz
. “ARLEQUIN” B
2/4 Whisky Premium H. Walker A
1/8 Cofiac Le Noble H. Walker

1/4 Cinzano Oro

1/8 Bitter Rojo Cinzano
Gotas de Licor Grand Marnier Cusenier
Refrescado ‘

: 1979
Creacion Julio Celso Rey

“SONIA”
40 gs. Pulpa de anan Creptisculo
30 gs. Vodka Hiram Walker
5 grs. Bitter Rojo Padilla
5 gs. Licor Cointreau
Batido

ANANAS CHAMPAGNE - DAMA BLANCA - MINT JULEP
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1974

Creacion Ernesto Martin Santiago
“GUILLER”

60 gs. Ronrico Hudson, Ciovini y Cia.
15 gs. Licor Grand Marnier
20 gs. Jugo anana Creptisculo

|
|
J
CAMPEONES EN SELECCIONES NACIONALES [
ﬁ Batido
|
3

DE COCTELERIA

Comnletar con Champagne Demi Sec M. Chandon
TRAGO LARGO

1975
Creacion Primo Babini

1973 “MANUELITA”

N . | 50 gs. Vermonth Cinzano Torino
Creacion Domingo Ramos .‘ 30 gs. Whisky Robert Brown'’s
g 10 gs. Bitter Campari
Gotas de Bitter Angostura Padilla

. , = Refrescado
LIROLAY 2| | Completar con Champagne M. Chandon
30 gs. jugo naranja Tacconi i
20 gs. Paddy Guillermo Padilla | 1976
10 gs. Licor Tia Maria H. Walker
10 gs.t.grema Chantilly Creacion Roberto Osmar Pringles
atido
Completar con Champagne Demi Sec M. Chandon | PLANETA ROJO
| 10 gs. Licor Grand Marnier Cusenier
f 10 gs. Bitter Rojo Cinzano
30 gs. Cinzano Oro
30 gs. Gin Hiram Walker
40 gs. Jugo anand Crepusculo
Batido
Completar con Champagne Brut M. Chandon
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1977
Creaciénjosé Ismael Cordoba

“RULITO”
40 gs. Vodka Hiram Walker
10 gs. Bitter Carpignano Padilla
10 gs. Triple Sec Bols
60 gs. Jugo anana Creptisculo
Batido
Completar con Champagne Seco M. Chandon

1978
Creacion Adolfo E. Gallo
“SIMBAD”

40 gs. Vodka Hiram Walker
40 gs. Jugo ananad Crepiisculo
10 gs. Licor Apricot Bols
10 gs. Bitter Carpignano Padiila
Batido
Completar con Champagne Extra Brut M. Chandon

1979

Creacion Delmiro Janeiro

“AUTOPISTA 79”

2/6 Jugo ananad Crepiisculo
2/6 Vodka Smirnoff Cinzano
1/6 Licor Grand Marnier Cusenier
1/6 Bitter Campari Dellepiane
Batido
Completar con Indian Tonic Cunnington
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CAMPEONATO DE CAMPEONES

TRAGO CORTO

Afio 1973
Creacion Nilo C. Ramos

“CECILIA”
1/6 Gin Walker
1/3 Amargo Popular Henzi
1/3 Vermouth Torino Cinzano
1/6 Ron Alzola Padilla
1 golpe Licor al Whisky Peters
Zumo de naranja

Refrescado
Afio 1976
Creacion Delmiro Janeiro
“PISO 24”

2/5 Whisky Old Smuggler
1/5 Americano Oro Cinzano
1/5 Vermouth Torino Cinzano
1/10 Bitter Campari
1/10 Cointreau

Refrescado

Zumo de cascara de naranja

Ado 1979
Creacién Nelson Falchini

“DUQUE”
5 gms. Bitter Carpignano Padilla
5 gms. Gin Burnett Hudson, Ciovini
15 gms. Licor Grand Marnier Cusenier
25 gms. Vermouth Cinzano Dry
30 gms. Whisky Old Smuggler
Refrescado
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CAMPEONATO DE CAMPEONES
TRAGO LARGO

Afio 1973
Creacion Julio C. Rey

“MANDINGA”
50 gms. jugo y pulpa de anand Maprico
30 gms. Americano Oro Cinzano
30 gms. Whisky Old Smuggler
Batido y completado con:
5 gms. Bitter Rojo Cinzano, Agua Ténica Fanta y 1
cucharadita de azticar impalpable.

Afio 1976
Creacion Alfredo Mignogna

“DANYFER”

20 gms. Whisky Nicholson
25 gms. Licor Tia Maria
15 gms. Licor Grand Marnier
15 gms. Bitter Rojo Cinzano
60 gms. Jugo anand Tacconi

Batido

Completar con Champagne Demi-Sec M. Chandon

Afio 1979
Creacion Primo Babini

“ROSARINO”

100 gms. Anand Creptisculo
30 gms. Americano Gancia
10 gms. Licor Grand Marnier Cusenier
10 gms. Bitter Campari Dellepiane
Batido
Completar con Champagne M. Chandon Brut
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Derivados del coctel

CUPS.

Especialmente indicados para servir con las comidas
y en reuniones sociales, se prepara en jarras adecua-
das, con abundante hielo y diversidad de frutas de
estacion,

Son particularmente apropiados para su preparacion
los vinos blancos y espumantes. Se acompaia con una
cucharita larga para revolverlo.

SAUTERNES CUP

Preparese en una jarra adecuada, afiadiendo dos cu-
charadas de azicar, 20 gramos de marrasquino, 20
gramos de curacao, 20 gramos de licor ama.ri'llo, 20
gramos de cofiac, variedad de fruta de estacion cor-
tada en pequefios trozos, 2 rodajas de limon y 2 de
naranja con cascara, 1 corteza de pepino, verter una
botella de vino Sauternes y dejar en maceracion por
algiin tiempo. Antes de proceder a servirlo se ponen
algunos trozos de hielo y se agrega soda a voluntad.

CHAMPAGNE CUP

Preparese en una jarra adecuada, afadiendo 2 cu-
charadas de azicar, 20 gramos de cofiac, 20 gramos
de marrasquino, 20 gramos de licor amarillo, varie-
dad de fruta de estacién cortada en pequeiios trozos,
2 rodajas de limon y 2 de naranjas con ciscara, dé-
jese en maceracion durante 15 6 20 minutos y en el
acto de servirlo se ponen algunos trozos de hielo,
afiadiéndole una botella de Champagne bien helado.
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COOLERS

Trago especial para el periodo estival, se sirve en
vaso tipo Collins, agregando aziicar disuelto en agua
0 jarabe de goma o granadina o cualquier tipo de jara-
be con hielo, una espiral de limén y una medida de
la bebida deseada (Whisky, Gin, Apricot Brandy, men-
ta, etc., completandolo con Ginger Ale.

COBBLERS

Los Cobblers son bebidas esencialmente decorativas
y muy refrescantes; se prepara en la copa de agua,
con hielo picado fino y fruta de estacién en pequefios
trozos (Macedonia). Generalmene se realizan a base
de vinos (jerez, oporto, borgogna, pero también se
elaboran con whisky, ron, cofac, etc.).

79 Regimiento Cobbler  Sherry Cobbler

20 gramos de coiiac

30 gramos de jerez 20 gramos de cofac

30 gramos de whisky 60 gramos de jerez

Sobre la superficie depo- Cubrir la superficie con una
sitar una cucharadita rodaja de naranja rocia-
de rhum de Jamaica.  da con rhum de Jamaica.

2 golpes de cherry brandy

CRUSTAS

Bebida de origen americano, se prepara en forma
muy parecida al Cobbler, difiere de éste por el hecho
de no agregarle fruta, su principal caracteristica con-
siste en decorar la copa con un borde de aziicar cris-
zali.zada y una espiral de cdscara de limén en su in-
erior.
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Brandy Crusta

60 gramos de cofac

10 gramos de curacao

1 golpe de bitter Angostura

3 golpes de marrasquino

1 cucharadita de jugo de limo6n
Batido.

COLLINS

Son tragos preparados directamente en vaso trago
largo, tipo Collins, al que se le adiciona 1 cuchara-
dita de azdcar disuelta con agua, el jugo de 1 limon

y una medida del aguardiente solicitado. Se le agrega ill

hielo y se termina de llenar con soda, removiendo con
una cuchara de refresco.

Los miembros mas conocidos de esta familia son el
Tom y el John Collins; para el primero se utiliza el
Dry Gin, y para el segundo la ginebra holandesa.

Los Collins pueden ser realizados con otros aguar-
dientes como ser: ron, vodka, whisky, coiiac, etc.

Con respecto al John Collins, es conveniente con-
sultar al cliente con anterioridad, porque existe una
version que debe realizarse con whisky. :

DAISIES (Margatitas)

Los Daisies son tragos preparados a base de limon,
granadina y el licor deseado (cofiac, rom, gin, etc.).
Se sirven en copa de champagne (ancha) con hielo y
frutas de estacion cortadas en trozos, se termina con
un chorro de soda.

Daisie de Coiiac

30 gramos de jugo de limén
10 gramos de granadina

50 gramos de cofiac

Batido
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EGG-NOGS

Constituye éste un preparado esencialmente nutriti-
vo y poderosamente reconstituyente, ya que los ingre-
dientes principales comprenden la leche y los huevos,
se preparan indistintamente frios o calientes y se ter-
minan con nuez moscada rallada sobre la superficie.

brandy Egg-Nog

2 cucharaditas de aztcar

1 huevo

50 gramos de brandy

Revolver vigorosamente con un batidor de alambre,
completando con leche fria o caliente, florear con
nuez moscada rallada.

FIZZES

El Fizz es esencialmente una bebida refrescante, su
principal caracteristica lo constituye la efervescencia,
en consecuencia, lo correcto es que aquellos que no
son preparados a base de espumantes, se les agregue
soda.

Pese al intenso consumo que de esta bebida se hace,
no se ha logrado infundirle, en muchos casos, las pro-
piedades que lo caracterizan y distinguen, ya que con
frecuencia se prescinde de agregarle soda.

Es preciso, pues, tener en cuenta que todo Fizz debe
servirse efervescente y espumoso, ya que de otra ma-
nera careceria de senitdo el 1éxico que lo define.

Anana Fizz (batido)

50 gramos de Dry Gin
40 gramos de jugo de anana

I cucharadita de azticar impalpable
10 gramos de jugo de limon
Terminar de llenar con soda
Servir en vaso de 200 gramos
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Golden Fizz

2 cucharaditas de azticar impalpable
15 gramos de jugo de limo6n

| yema de huevo
50 gramos de Dry Gin
Batido. Terminar de llenar con soda
Servir en vaso de 200 gramos

Anand Fizz de Champagne
10 gramos de jugo de limon
1 cucharadita de azticar impalpable
40 gramos de jugo de anana
Batido

Completar con champagne seco bien helado

Servir en vaso de 200 gramos

Silver Fizz

2 cucharaditas de aztcar impalpable
10 gramos de jugo de limon

1 clara de huevo
50 gramos de Dry Gin
Batido. Terminar de llenar con soda
Servido en vaso de 200 gramos

Royal Fizz

2 cucharaditas de azticar impalpable
10 gramos de jugo de limon

1 huevo
50 gramos de Dry Gin
Batido. Terminar de llenar con soda
Servir en vaso de 200 gramos

Strawberry Fizz

2 cucharaditas de azticar impalpable
10 gramos de jugo de limon

40 gramos de pulpa de frutilla

50 gramos de Dry Gin

Batido. Terminar de llenar con soda
Servir en vaso de 200 gramos
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New Orleans Fizz

2 cucharaditas de azticar impalpable
10 gramos de jugo de limoén

1 clara de huevo

2 golpes de agua dec azahar
30 gramos de crema de leche
50 gramos de Dry Gin

Batido. Terminar de llenar con soda
Servir en vaso de 200 gramos

Strawberry Fizz de Champagne

1 cucharadita de azticar impalpable
10 gramos de jugo de limén
35 gramos de pulpa de frutilla
Batido. Se completa con champagne seco bien helado.
Servir en vaso de 200 gramos

En nuestro pais se acostumbra servir los fizzes en
copa flauta.

FLIPS

Por los ingredientes que entran en su composicion,
constituye el Flip una bebida esencialmente nutritiva.
Su consumo es indicado en horas de la mafiana o de
la tarde, como desayuno o merienda, ya que se trata
de un alimento liquido.

En su preparacion, se sigue una regla por demds sen-
cilla, debiendo tener en cuenta en todos los casos que
en su composicion entra la yema del huevo, azicar
y vino generoso (oporto, jerez, etc.) o de un aguar-
diente (coflac, rhon, whisky, etc.).

Deben batirse enérgicamente y preferentemente em-
plear la batidora eléctrica, servido en copa adecuada
cuyo contenido no sea inferior a los 150 gramos, es-
polvoreando sobre la superficie con canela o nuez
moscada.
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GROGS

Variedad de bebida estimulante, especialmente indi-
cada para tomar en los crudos dias de invierno. En
su composicion entran mayormente aguardientes de
alta concentracion alcoholica. Como se presentan ge-
neralmente ardiendo, la manera mds correcta de pre-
pararlos es poniendo en primer lugar en el vaso que
se prepara, agua bien caliente y dos cucharaditas de
azucar, hasta las dos terceras partes del vaso; a con-
tinuacion, flotando sobre el liquido se deposita una
rodaja de limon con cdscara, a la que previamente se
le incrustan 4 clavos de olor, luego con sumo cuidado
se vierte la bebida preferida (cofiac, ron, whisky, etc.)
evitando que se mezcle con el agua. Finalmente, en
una cucharita que se apoya sobre los bordes del vaso,
se pone un terron de azicar impregnado en la bebida
empleada, reforzdndola si se estima necesario, con
unas gotas de alcohol puro y se prende fuego. Cuando
la llama cobra intensidad, se procede a servirlo.

HIGHBALLS

Trago refrescante, se sirve en vaso de 250 gramos,
tipo trago largo, pero mds bajo, una medida de la be-
bida deseada (whisky, cofiac, dry gin, etc.), hielo, y
tiegeg la particularidad de terminar con Ginger Ale
o Soda.

JULEPS (Julepes)

Los Julepes, tragos muy refrescantes, son originarios
de Kentucky (EE.UU.), tradicionalmente hechos con
Kentucky Bourbon y hojas de menta machacadas en
agua fria.

Servidos en vasos de plata, con hielo raspado, lo
que al agitarse vigorosamente con la cuchara de coc-
tel, hace que la parte exterior del mismo se escarche.

— 168 —

Mint Julep

Preparado directamente en vaso de whisky. En el
vaso indicado, unas hojas de menta, una cucharadita
de azicar, agregar un poco de agua y machacar la
menta, juntamente con el azdcar. Verter una medi-
da de whisky Bourbon y completar con abundante
hielo raspado, revolver hasta que el vaso quede em-
pailado por el frio y adicionarle una ramita de menta
sobre la superficie, espolvoreandola con aziicar cris-
talizado. Rociar con rhum.

También pueden realizarse con el whisky de su
agrado, cofiac, ron, gin, etc.

POUSSE-CAFE

Es ésta una bebida de origen francés, constituye una
hermosa fantasia multicolor y que proporciona a quien
la bebe, variantes en el sabor y toda la gama de sen-
saciones diferentes, ya que cada uno de los ingredien-
tes que lo componen, al mantenerse separados entre
si, resaltan todas sus cualidades originales.

Se prepara en copas de degustacion o de las llama-
das cafiita, cuyo contenido no exceda de los 70 gra-
mos. Debe servirse con pajitas y serd preciso tener
un exacto conocimiento de la densidad de las dife-
rentes bebidas para verterlas en el orden correspon-
diente.

SOURS

La principal caracteristica de esta bebida la cons-
tituye su sabor agrio, propiedad que adquiere por la
presencia del jugo de limon. Su prototipo es el Whisky
Sour, mundialmente conocido y que tiene en nuestro
medio muchos consumidores. No obstante ello, los
sours pueden prepararse con las mas variadas bebidas.
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Whisky Sour

2 cucharaditas de azticar
50 gramos de whisky

30 gramos de jugo de limén
Batido. Copa de sour.

Pisco Sour (chilena)

2 cucharaditas de azticar

30 gramos de jugo de limon o lima

50 gramos de pisco

1 clara de huevo

Batido. Copa de sour.

A la peruana agregar unas gotas de bitter Angostura
sobre la superficie.

Whisky Sour (con vino)

2 cucharaditas de jarabe de azucar

30 gramos de jugo de limon

50 gramos de whisky

Batido. Sobre la superficie se deposita una cuchara-
dita de vino.

SANGAREES

Tipica bebida de los paises tropicales, que se pre-
para disolviendo 1 cucharadita de aziicar en agua y
agregando la bebida deseada (cofiac, whisky, gin, o
jerez, oporto, etc.) en un vaso tipo highball con hielo,
se termina de llenar con agua y sobre la superficie
flotando una cucharadita de vino oporto con ralladura
de nuez moscada.

SLINGS

Variedad de long-drink. Como tales se prepara en
el vaso en que ha de servirse, empleando azficar, limon
y el aguardiente deseado.

Singapore Sling
1 cucharadita de azdcar impalpable
20 gramos de jugo de limon
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50 gramos de dry gin

20 gramos de cherry brandy

Preparado y servido en vaso highball; terminar de
llenar con soda.

SMASHES

Preparados en vaso old-fashioned con hielo, aziicar
y ramitas de menta y el aguardiente deseado (whisky,
cofiac, tequila, etc.).

Smash de Cofiac

1 terron de aztcar humedecido con soda

3 ramitas de menta machacadas en el vaso
50 gramos de cofiac

Hielo y chorrito de soda.

SWIZZLES

Reciben el nombre de la varilla con que se agitan
y acompaiian al trago para que haga espuma, se uti-
liza el vaso tipo highball, con hielo granizado y la
bebida deseada (brandy, ron, whisky, etc.).

Swizzle de Whisky

I cucharadita de aziicar
20 gramos de jugo de limon

1 golpe de bitter Angostura
50 gramos de whisky

2 cucharadas de hielo granizado

Hacer girar vigorosamente la varilla swizzle entre
las manos, hasta que haga espuma en el vaso y ter-
mine de llenar con soda.

ZOOMS

Tienen la particularidad de utilizar la miel y la
crema de leche con el aguardiente deseado (cofac,
whisky, rhon, etc.).

Batido. Servido en copa de cdctel.
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