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Al Dr. Nicolas Sierra Armendaiz

Licenciado ea Derecho, destacose en el
Foro con singulares dotes, desde las prime-
ros tiempos en que ad¢uirio el doctorado.
Heredero de bienes de fortuna, se convirtio
de la noche a la maifiana en administrador
de cuantiosos intereses. Sus dotes adminis-
tfrativos, desarrollados con una técnica ad-
mirable y una acrisolada honradez, hiciéron-
le ocupar la administracion y la presidencia
de una ‘de las empresas industriales m4is des-
tacadas de Cuba, cual @s la Cerveceria ‘‘LA
POLAR’’, la ¢ue habla ‘‘soto voce’’ de su
habilidad y de sus triunfos incomparables.
Esposo ejemplar y padre amantisimo ha sa-
bido crear un hogar pleno de virtudes. Hom-
tre de gustos refinados y por eso admirador
de las artes y las bellas letras, ha estimula-
do y cooperado a forjar destacadas obras, de
arte. Hombre justo y generoso, ha repartido
el bien a manos llenas entre las clases tra-
bajaderas y humildes. A esa condicion tan
personal suya obedece que la prestigiosa co-
lectividad ‘‘CLUB DE CANTINEROS DE
LA REPUBLICA DE CUBA’’ le haya confe-
rido el titulo de ‘‘Pcesidente de Honor’’ y
gque ¢€ste humilde autor le dedique com?

ofrenda y ponga bajo su proteccion este pe-
queiio libro.

EL AUTOR.






PROLOGO

Trullols, Salvador Trullols, el
cantinero vivaz, nervioso, parlador
incansable, inteligente y culto, va a
publicar, mejor dicho, a reeditar el
libro de coteleria que titulara “In-
ternational Cock-tail Book”, que se
le ha agotado, corrigi¢cndolo y au-
mentandolo de una manera notable,
segiin nos <a a conocer en el Prefacio.
Y me pide que se lo prologue.

Yo,.que jamas me he visto en
aprietos de esta clase, dudo, titubeo,
resisto, pero... son tales las insis-
tencias v de tal naturaleza los rue-
gos, que, sin saber cémo ni cuando,
heme aqui prologando su nuevo li-
bro de coteleria que titula ‘“Receta-
rio Internacional de Cock-tails”. Di-
go su nuevo libro, y no miento, a pe-
sar de que ¢l sostenga en su Prefa-
cio que es una reedicion corregida y
awmentada.

I'ste ‘“Recetario Internacional de
Cockec-tails’” es un libro nuevo com-
pleto. El mejor de todos los libros de



coteleria publicados hasta el presente
momento en Cuba y en el mundo en-
tero. Mejor que el que publico ulti-
mamente ¢| cantinero del hotel “Sa-
voy”, de Londres, que es el mas no-
vedoso; mejor que los que circulan
por Norteamérica, recopiladores -de
los coteles mas conocidos y de las
creaciones posteriores a la “Ley Se-
ca”.

Es libro nuevo, porque, la serie de
estudios que tiene sobre la historia,
el proceso de la elaboracién y las
condiciones terapéuticas de la cerve-
za, del champagne, de la ginebra, del
vermouth, del whlsky de la uva, del
vino, del ron, del cofiac y de. la si-
dra, es la primera vez que se hacen
y se publican en libros de esta clase.
Y eso nada mas que fuese, es sufi-
ciente para hacer este libro nuevo.
Pero, no es eso sélo; este libro posee
mas de doscientas recetas de cote-
leria que no tiene el anterior. Y al-
gunas de ellas, de las que triunfaron

- en el Concurso Nacional de Cote-

leria que acaba de efectuar el “Club
de Cantineros de Ja Republica de Cu-
ba’. Si es asi, no cabe duda, el libro
es nuevo y el mejor de todos los pu-
blicados hasta el presente momento.
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Los estudios que tiene sobre la
cerveza, el champagne, la ginebra,
la sidra, el vermouth, el whisky, la
uva, el ron, el vino y el cofiac, son in-
teresantisimos y nos ensefian muchi-
simas cosas que ignorabamos, descu-
briéndonos un mundo nuevo.

Por ellos vemos que los vinos y
licores no se crearon para destruir a
la humanidad, como sostienen los
abstenios y los partidarios de la se-
quedad; por ellos llegamos a com-
prender que los vinos y licores no son
producto de esta o aquella civiliza-
cion, ni de este o aquel-pueblo, sino
de todas las civilizaciones, de todos
los pueblos; por ellos descubrimos
que desde Jas épocas mdis remotas,
todas las razas y en todas las regio-
nes del orbe, con una naturalidad
admirable, han creado sus vinos y
licores especiales para libarlos en sus
fiestas sagradas y ofrendarlos a los
dioses; esos estudios pueden llevar a
los investigadores a topar nuevos
cauces en los descubrimientos histd-
ricos, a encontrar la psicologia de los
pueblos y las razas, a conocer la geo-
arafia, el clima y la flora, la pobre-
za y la riqueza de las principales re-
giones de la Tierra.



Si tales cosas podemos llegar a co-
nocer y descubrir con esos trabajos,
ya ve el lector si es interesante y tras-
cendente este nuevo libro de Salva-
dor Trullols, que nos presenta como
un simple recetario de coteleria
internacional.

Este libro, lleno de toda clase de
sugerencias, es practico y-atil para el
cantinero, para el aprendiz de canti-
na, para el bebedor, para el catador
de delicados sorbos, para la duefia de
casa, para Jos comerciantes e indus-
triales de vinos y licores, para el psi-
célogo, para el historiador, para to-
da persona culta, en suma.

Hilario Alonso.

Enero de 1937,



PREF AreT O

Por haberse agotado la primera
edicion del “LIBRO INTERNA-
CIONAL DE COCK-TAILS” que
recientemente he editado, a requeri-
miento de amigos fraternos, a quie-
nes estimo, me he decidido a llevar a
cabo esta segunda edicion, corregida
y aumentada en aquellas partes que
considero necesarias para que mi li-
bro cumpla una mision social.

Agrego a este libro, como cosa de
gran utilidad para los fines que el
mismo persigue, la historia, el proce-
so de elaboracion vy las condiciones
terapéuticas (hecho todo a grandes
rasgos) de aquellos licores y bebidas
mds ndispensables para la prepara-
cion de la serie de COCK-TAILS
qite doy a conocer.

Creo que los cantineros, por inte-
rés profesional, deben conocer 1o so-
lo la preparacion de los COCK-
TAILS usuales en toda cantina pres-
tigiosa, sino la historia, el proceso de
elaboracion 3 la propiedad terapéu-



tica de los principales licores que
manipulan a diario. Porque si un
cliente inquiere de él la noticia del
origen de ta bebida y el licor que
aquél consume y éste manipula, no
puede decirle que lo ignora: debe sa-
ber contestarle para satisfacer aque-
los deseos. Lo mismo debe suceder
en cuanto a la preparacion y propic-
dades quimicas y terapéuticas de
cuantas bebidas y licores despacha.
S0 .

Si un cliente le dice a un cantine-
ro: “Tengo ganas de tomar esto o
aquello, pero temo que me haga da-
jio”’, un caniinero tiene que probar-
le, ddndole a conocer las propiedades
de las bebidas y licores a que se re-
fiere, que 1o sélo no le hacen daiio,
sino que le iracen este o aquel bien
que no esperaba. Las bebidas vy lico-
res 1o danaw jamds tomadas con me-
dida y moderacion. YV tienen todas
ciertas cualidades alimenticias y te-
rapéuticas que, cuidadosamente apli-
cadas o tomadas, se convierten en re-
activos fisiologicos, generan bienes-
tar y estimulan la curacion de ciertas
dolencias y afecciones.

V si no es el cantinero, sino el
cliente quien se hace de este libro,
porque le guste como buen gastrono-



mo conocer la preparacion de toda
clase de COCK-TAILS para recrear-
se en su logar con ellos, prepardn-
dolos y tomdndolos, también le es de
utilidad adquirir esos conocimientos
historicos, de elaboracion v terapéu-
ticos de las bebidas y licores para co-
nocer qué es lo que ingiere y qué
efectos provoca en su organismo el
licor o COCK-TAIL que apetece ¥
se toma.

El recetario de COCK-TAILS
también lo he aumentado en gran
calidad y cantidad, trayendo aqui
gran cantidod de COCK-TAILS que
en el otro no habia, particularmente
los que salieron triunfantes en el
CONCURSO NACIONAL DE CO-
TELERIA que celebro el CLUB DE
CANTINEROS DE LA REPUBLI-
C4d DE CUBA, y de los mds usua-
les en Norteamérica e Inglaterra, los
faises por excelencia en que mds se
cultiva el COCK-TAIL. Quiero que
en Cuba se conozca todo eso para qite
los cantineros puedan servir al turis-
mo que nos visita, todas las tempo-
radas invernales, los COCK-TAILS
y mixturas que estd acostumbrado a
tomar en su pais.

En cuanlo a los no profesionales



del Bai, les es también de gran uti-
lidad este aumento del recetario, por
cuanto que por él pueden conocer
muchos més COCK-TAILS que des-
conocian y apreciar los gustos del
pueblo inglés y norteamericano ade-
mds de los del cubano.

Otras mejoras encontrarén los can-
tineros en este nuevo libro de COCK-
TAILS, de gran utilidad para su de-
senvolvimiento profesional en el Bar.

Salvador TRULLOLS.
Lnero de 1937.



OBSERVACIONES

Il ¢antinero debe saber que para obtener
siempre el resultado apetecido, es necesario
emplear ‘bebidas de lJa mejor calidad y no
alterar nunca las dosis que exprese la receta.

Otro detalle de gran valor es no usar el
hielo utilizado ya para otras mezclas, pues
hay personas ¢ue lo aprovechan por econo-
mig y ello es cometer un error.

Las frutas frescas para adormar los cock-
1ails y los jugos de las mismas, asi como tam-
hién granadiny, gotas amargas y sirope, ca-
nela y nuez nwscada en polvo, agua de aza-
har y az@ecar en polvo y en cuadradillos, ete.,
son aditamentos valiosisimos en la confeecion
de estas exquisitas mezclas.

Es positivo que para obtener el mejor éxi-
to, el cantinero o la persona que haga las
mezclas procurari darles la mejor presenta-
cién posible. i

Otro factor importantisimo es no llenar
las copas o vasos hasta el borde, pues llenar-
los resulta gran ordinariez.

También quiero significar estas otras ob-
servaciones, con el propésito de la mejor com-
prensién de las recetas por la abreviacién de
las mismas. Pues, por ejemplo, cuando deba-
jo de una receta se lea: ‘‘batase’’, quiero
decir que hay que mezclar los ingredientes y
batirlos en la cotelera junto con el hielo.

Cuando diga: ‘‘revuélvase’’, debe ecnten-
derse que no hay que batir y si emplear un

‘15



vaso grueso e bar, donde se echarin los

ingredientes juntamente con uno o dos tro-
708 de liiclo y se revolveri con una cuchari-
ta hasta que csté bien frio.

Donde se lea: ‘‘adérmese?’’, significa que
el cock-tail tiene que adornarse con frutas,
las cuales se colocarfin en lascas en el inte-
1ior del vaso o la copa, salvo excepcion.

Todos los cock-tails deben de adornarse
antes de scrvirse.

LA MANERA MAS CORRECTA
DE MANEJAR VINOS, CHAMPAGNES
Y LICORES

En primer Ingar, conviene saber que, al

almaccuar las Lotellas, éstas tiemen que ser
~o0loeadas verticalmente, econ el corcho hacia
abajo.

"Tanto los vinos como los champagnes' de-
ben dec enfriar¢e con lentitud, pues de hager-
lo con rapidez, unos y otros perderfn cuali-
dades.

TI,os champagnres nuevos requieren ger ser-
vidos a una temperatura de 35 a 40 grados
J., mientras los aiicjos piden de 45 a 50 gra-
dos. A fin de que censerven la frialdad, al
servirse, mo se tocarin las botellas con las
manos, sino yue se envolverin en yy
villeta bien limpia,

Al tiempo de ir a servir el champagne debe
de colocarse la botella veltmalmente con ¢l
corcho hacia arriba, en un lugar biey fir.

a ser-

"N Cy
como por cjemplo, en una mesy o aparador:

se quitarid la mpiuld, despuég rel.alambre (¥
por ultimo, se sacari el corcho, operacién esta

.guo se.haré con suavidad para evitar la pér
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dida del gas y que también ahorrari el bo-
chorno de salpicar al cliente, cual sucede si,
cfectunda dicha operacién por personas inex-
pertas, se vierte el rico liquido botella abajo
por la fuerza del mencionado gas.

Téngase en cucnta asimismo, como medida
higiénica, que ¢l cuello y la ecabeza de la
hetella han de limpiarse cuidadosamente con
una servilleta bien limpia antes de servirse,
para tbener la seguridad de que no caerfin
desperdicios el corcho en la copa juntamen-
te con el liquido.

Ya descorchadsa la botella, sirvanse unas
gotas de champén o vino 4l anfitrién, antes
que a los inmvitados, para luego completarse
la misma.

Después de los champagnes, los vinos cla-
retes, Saunternes, Borgoiia, Rhin y Mosela son,
generalmente, los favoritos.

Los vinos rojos deben de servirse a una
temperatura natural.

Los vinos bLlancos piden 50 grades F\.

Vinos viejos para beber,
Madera vieja para quemar,
Libros viejos para leer,
Amigos viejos para confiar.

Entremeés: '

Jerez seco pilido con gotas amargas,
vermouth, Dubonnet o cock-tail.
Sopa:
Jerez sceo viejo o Madeira.
Pescado:

Vino del Rhin, Mosela, Saubernes o Bor-
goria blanco.

17
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Entrante:
Tinto ligero de Burdeos.
Asado:
Tinto aiizjo.
Ave:
Champin CODORNIU.
Pasteles:
Madeira de¢ cuerpo.
Queso:
Vino Oporto.
Frutas:
Tokay, Milaga u Oporto blanco.

Café:
Coitae “‘Insuperable’’, licores o cremas.

BT A A AATAA A AT
R N

Vino do olor, color y sabor, suavisimo licor.
El vino como rey y cl agua como buey.

La felicidad de la vida consiste en tener
un conae TRES COPAS para beber, uu CO-
RONA DE CORONA que fumar y algo que
esperar. ..

La carne, pone ecarne, el pan, pone panza )
el vino, guia la danza.

Abrigo es, contra el frfo, estar bien De-
bido.

< titubees cn rechazar las bebidas malas;
Por Gtil que haya sido una muela picada, sc
extrae cuando se piea, a fin de que no co-
rrompa las deméa.

18
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EL RON

Ron es el ligyuido aleohdlico alcanzado por
la fermentaerén y la destilacién del zumo
de la eaiia do azuear o de las melazas saca-
das de las fibw.cas de azicar de eaifia.

El ron, como el coiiac o brandy, ¢s un
aguardiente.

En la ‘“Revista de Medivina y Cirugia’’,
de La Habana, se ha publicado un notabili-
simo trabajo del doctor Guillermo Gareia L.6-
1:ez, de la Universidad de La Habana y ex-
jefe del Servicio de Bromabologia de la Se-
cretaria de Sznidad y Beneficencia de la Re-
pibl¥ea de Cuba, que obtuvo el primer pre-
mio del Concurso Mdédico-Farmacéutico, sobre
los productos de la Compaiiia de Ron Bacar-
di, 8. A, que dice asi:

‘‘Entendemos por ron el producto uleo-
holico resultante de la fermentacién y des-
tilaeién del zumo de la cafa de aziear o
de los productos secundarios o residuales
como las melazas. El ron queda incluido
entre los aguardientes.

‘“‘Los aguardientes abarcan bajo su de-
nominacién otros muchos productos, resul-
tantes de la fermentacién y destilacién a
bajo grad> de diversas sustancias primas
capaces de fermentar. En lineas generales
pueden provenir de los siguientes origenes:
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(gran parte de estos datos los doy a co-
nocer en cl capitulo correspondiente al
coiiac, a donde traslado al lector) azdear
de caiia, remolacha, majz y zanahorias. La
glucosa en general y los frutos de casi
todas las frutas azucaradas. Las rafces fe-
culentas como las patatas; las rafces ju-
gosas como los naboes. Las semillas y fru-
tas feculentas como el trigo, la avena, el
centeno, Ias habichuelas, lentejas y habas.
La fécula pura. La celulosa en todas sus
formas. La miel. Todas las bebidas fer.
mentadas.

“‘Como nuestro fin es el estudio del ron
—dice el doetor Guillermo Gareia Lépez—
a él sélo nos limitamos. En Cuba consti-
tuye una bebida fundamental, por proce-
der de la caiia o de sus derivados. Nuestro
clima nos impide dedicarnos a la produc-
d:6n de otros aguardientes. Con casi toda
scguridad aceptamos que el ron es Ja be-
bida que mejor se prepara en Cuba, exis-
tiendo para ello grandes facilidades, bue-
na ecaiia de azdear en cantidad y perfee-
ta ocrganizacién. Son de preferir, dentro
de los rones, aquellos que son eclaborados
bajo -ia base dec una buena supervision
¢'entifica de todos los mecanismos de fer-
méntacién, destilacién y alinacenamiento.
De igual modo que llamamos la atencién
cuando nos referimos a licores artificiales,
insigtimos, en este Jugar, sobre un hecho
observado al estudiar la preparacién del
ron en Cuba. Nuchas pequernas industrias
claboran un producto de elase inferior, ¥ se
obtiene d& destileriag no preparadas para
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destilacién de bebidas aleohélicas, sino pa-
ra la fabricacién de alcohol industrial,
aguardientes que luego diluyen y prepa-
ran el ron. Estos rones que cireulan, s'n
denunciar su propia procedencia, son
aguavdientes de baja calidad, obtenidos
sin cuidado, procedentes d¢ melazas fer-
menfadas c¢n  tinas infectadas. Natural-
mente, ripidamente reconocibles por su
olor y sabor especial. E1 bouquet ¢e la be-
bida qua depende de los productos secun-
darios que acompaiian al aleohol etilico,
tiene necesariamente que hallarse altera-
do. Este producto sec vende a bajo precio,
¥ son accptados sin escrdpulos por los ven-
dedores detallistas’’.

131 ron, aguardiente, sufre el mismo proceso
de claboracidn que todos los aguardientes.
Extraccion del jugo de la caiia o la melaza,
penerlos en fermentacién, destilacién y aiie-
jamicento después. (En el capitulo dedicado al
cohac, cognaz o brandy, el lector podri co-
nocer esc proceso).

11 ronm, terminada su destilacién, como el
coiiac, es incoloro. El aiiejamiento en los to-
neles de encina, es el que le da el color mis
0 menos peculiar que tiene el que se distin-
gue por Carta Blanca. Los colores de lus otras
clases del ron suele darseles con caramelo.

Dice el doctor Guillermo Gareia Lépez en
cl trabajo citado:

‘¢ Algunos industriales extranjeros lLan
tratado de transportar melaza con el ob-
jeto de fabricar ron. Un hecho muy cu-
rioso demostré a ellos que €l ron, con sus
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earacteristicas fixcoquimicas, no podia ser
obtenido de ese modo en Europa, pues sé-
lo obtenian un aieohol etilico poco agra-
dable. Verosimilmente, circunstancias eli
matolsgieas influyen en la fabricacién del
ron. En los paises productores de la caiia
las temperaturas elevadas ejercen su ac
¢ion sobre la fermentacién. Los intentos
de hacer fermentar en Europa melazas en
sitios con temperatura alta, también han
fracasado. Algnnos han llegado a pensa:
que a mais del eardcter de la melaza y de
la tempceratura ambiente, otras causas pu-
dicran aetunar sobre la preparacién del ron,
y 28l han hablado de posibles fermentos
difundidos en la atmoésfera de los paises
calidos.

‘*E) ron verdadero puede estar encabe-
zado con alcohol y agua — dice el mismo

docetor Gmillermo Gareia Lépez en el tra-

bajo repretido—; el ron artifieial es una
mezela de ‘‘aguardiente de vino?’’ y agua,
arcmatizado con productos como el éter
acético, éter nitrico, éter butirico, tintura
de aceite de abedul, tintura de corteza de
eneina, esencia de vainilla, ete. Este ron
artificial puede fficilments reconocerse
mezelando 10 e.c. del mismo con 300 de
feido sulfiirico a 66 grades. Después de
enfriado, 21 aroma dcl ron natural se con-
serva; el del artificial se ha perdido. Una
mezela que contenga aunque sea el diez
por ciento de ron natural, conserva su
aroma después de esta reaceién’’.
La mis antigna y afamada destileria

ron en Cuba, es la de la ¢¢Compaiia Ron

de
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Baeardi, S. A., radicada en Santiago de Cu-
ba, que desde hace mis de sesenta afios se
viene dedicando, con toda clase de cuidados
espeeiales y nna téenica admirable, al culti-
vo y la preparacion de toda clase de rones,
gin necesidad de imitar a los no menos famo-
gos rones de Jamaica, de color vbscuro, an-

feriores, indadablemente, a todos los roues
cuianos.

Por la calidad insuperable de su ron, la
*‘Compania Ron Bacardi, S. A, ha logrado
invadir y dominar todos los mercados del
muudo, adquiviendo en cllos un nombre de
resonancia universal hoy. El nombre de Ba-
cardi, por el valor de sus productos, por su
seriedad en las transacciones comerciales,
por la unidad iuvariable de su tono, color y
sabor inimitables do tan exquisito licor, se ha

hecho familiar a todos los idiomas y a todas
las razas.

Ante el éxito rotundo del ron Bacardi, que
ha pascado glorioso el nombre de Cuba por
todas las latitudes del planeta, han surgido
un centenar Jde imitadores.

" Muchisimas son las nuevas marcas de ron
cubano que se ofrecen por todas partes; pe-
ro ninguna cs capaz de adquirir, de poseer
el aroma y el bouquet que adornan las cua-
lidades del ron Bacardi en cualquiera de sus
clases: Carta Blanca, Carta Oro, Elxir y
1873.

Ninguna otra marca de ron, de tantas co-
mo han salido al mercado cubano, ha sido
capaz de preparar un nuevo tipo de ron que
no sea el ‘‘Carta Blanca’’, el ‘“Carta Oro’’,
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el ¢“Elixir’’ y ¢‘1873’’. Todas, absolutamen-
te todas, no hacen més que imitar las clases
que cre6 Bacardi, que acredit6 Bacardi.

Y aunque muchas gentes, por los prejuicios
do la educacién que han recibido, por un la-
do, y por el otrc, por las campaiias equivoea-
das de los abstemios que han sembrado toda
close de ideas falsas como si fueran verda-
des dindiscuatihlzs, repudian los lizores como
el ron, por considerarlo perjudicial a la con-
servacién de l!a salud, cuando lo cierto es
que ol ron no daiia, sino beneficia a la salud,
cuando es to:nado con moderaci6én y medida,
como he de prohar en las lineas que siguen.

El doctor PPaul, en su obra ‘‘Tratamiento
de las Enfermedades del Corazén’’, recomien-
da el alcohol como un ténico, cuando dice:
‘“El aleohol acbtiva la circulacién periférica
y estimula las fuerzas musculares. En estas
condiciones de dosis moderadas es un cor-
dial’’,

El doctor Duclaux sostiene que el alcohol
es un verdadero alimento, tanto calorifico co-
mo energético.

En su famosa obra ¢‘Clinica Terapéutica’’,
el doctor Dujardin-Beautmetz sostiene que
‘‘el alecohol nos permitira sostener a nuestros
enfermos, tonificarlos sin aumentar su ter-
malidad y adun rebajar esta dltima’’.

E1 profesor Krause, refiriéndose al aleohoi,
dice: ¢‘Esta substdncia constituye un valioso
medio coadyuvante al tratamiento de indi-
viduos de edad avanzada’’. Y recomienda €n
su-““Tratado de Terapéutica General’’ la ad-
ministracién del aleohol, bajo las formas de
vinos ricos en beuquet o coiac,
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La doctora Susana M. Fortin, de quien
adquiri todos estos datos terapéuticos, en
uu trabajo que premif la Academia de Cien-
cias Médicas, TI'isicas y Naturales de L.a Ha-
bana, en el Concurso Médico - Farmacéutico
de los productos Bucardi, organizado por la
““Compaiifa Ron Bacardi, 8. A.”’, habla asi
del aleolol:

‘‘Los efcctos beneficiosos del empleo
del aleohol en las fiebres deprimentes, co-
mo la tifoidea y la pneumonia, son debi-
dos, probablemente, al valor alimenticio del
aleohol y a li estimulacion de la digestién
v absoreién de otros alimentos. El prlio
se pone mis fuerte y regular. l.a aceiin

naredtiea el aleohol es dtil, porque tran-
guiliza la excitacion febril. Los efectos
del alcohol deben de vigilarse para ase-
gurarse los efectos estimulantes cuando
son necesarios, evitando la depresién y es-
tados de excitacién. Las observaciones in-
d’viduales do cada paciente pueden guiar
la marcha de su cmpleo. Iin estados eré-
nicos se obtienen muy buenos resultados,
en los estados adindmicos donde la circu-
lacién es defcetuosa, en el curso de la con-
valeceneia de ficbres, tisis, ete.’’

Y J. B. Fonsagrives, en su interesante obra
¢¢)Materia Médiea’’, habla de esta manera
sobre el alcolol: ]

‘“ Analicemos los efeetos producidos por
las dosis médicas o terapéuticas del alco-
hol. El aleohol excita, a su paso, las secre-
ciones mucosas de la boca, faringe, esé-
fago y atdn del estémago, produciendo, al
mismo tiempo, en el centro epigfistrico una
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sengacion de calor que irradia a toda la

cconomia y que, probablemente, tiene su

punto de partida en una execitacién parti-
cular del plexo solar?’.

El formulario ¢‘Farmacopea Nacional’’ cn
In pigina 154, tratando de la definicién del
conac, dice: “‘Se aconscja substituir el bran.
dy por nuestro aguardicnte, el ron, de com-
posicion andloga, sin los inconvenientes de

las frecuentes adulteraciones qgue sufre el
brandy’’.
El ron, pues, no dafia a la salud: la bence.

ficia, y si es BACARDI, Ia mejora.


http://r.cm/
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LA UVA

Por ja condi¢ién de su naturaleza, la uva
Ia sido celebrada c¢n todos los tiempos por
los mejores poctas de todos los pueblos. Dios-
corides—dice el doctor Neuville—, ya usaba
sus jugos antes de la madurez para curar
ciertas fiebres y av_ngipns,‘contra Ias {leeras
de la boea y los esputos de sangre.

Muchos otros médicos de la antigiiedad,
postcriores 4 Dioscérides, usaron la uva con-
tra la disenteria. Otros la emplearon como

profilaxis contra la peste y la preservacién
ds los célicos hepiticos. En las afecciones del

rin6n y tubo digestivo fué utilizada la uva
de una manera abundante por sus propieda-
des luxantes y diuréticas. Fué remedio eficaz
como cataplasma contra 1as diarregs,

Posteriormente la uva fué recomendada pa-
ra aliviar el estado de los 80t0s0s, reumiti-
cos, los que padecen de cileulog y los enfer-
mos del higado.

Modernamente, sobre todo en Alemania y
Suiza, de una manera especial, ¥ por toda Eu-
ropa en general, se emplea la cura de la uva
para Ia mayorix de las enfermedades cono-
e.dus.

La cura de la uva hicese con toda clase de
uvas; pero tusanse, generalmente, las que son
moderadamente azucaradas, de granos desa-
rrollados y jugosos.

Consiste la cura de la uva en lo siguiente:
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en ayunas y una hora antes de las comidas,
los enfermos comerin una cantidad de uvas
que variari de 500 gramos a 2 kilogramos.
El abuso del consumo de la uva, como toda
clase de abusos, ocasiona trastornos. Puede
excluirse toda otra clase de alimentacién. En
este caso, cada hora debe tomsarse un vaso de
agua, mineral o no mineral. La piel y las pe-
pitas deben apartarse cuidadosamente, por-
que pueden provocar ciertas alteraciones de
1ng vias digestivas. ‘¢ Atendiendo estas pres-
cripeiones, la mayor parte de los que se so-
meten a este traiamiento — dice el doctor
Neuville — obtendrin un gran beneficio y
bendecirdin a la Naturaleza por haber puesto
a su disposcién una medicacién tan agrada-
ble’’,

LOS CONSEJOS DEL CANTINERO

Consumidor: acuérdate que:

Cuatro vasos de vino representan un litro
Y dos litros una convidada.

Dos convidadas provocan una discusién y
una discusigén repercute en disputa.

Una disputa se convierte en batalla y una
hatalla necesita dos policias.

Un juez, un escribano y un ujier cousti-
tuyen una multa o algunos dias de arresto,
mas los gastos.

Aparte de estos inconvenientes, ven a. me-
nudo por aqui, bebe moderadamente, paga
honorablemente, vete amigablemente y vuel
ve a tu casa tranquilamente.

A bien comer, tres veces beber: la primerq,
pura; la segunda, como Dios la crig en Ja
uva, y la tercera, como sale de la cuba.
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LOS VINOS

El vino es una bebida o licor sacado de

Ia fermentaeion del mosto, que es el zumo de
la uva.

El origen de la fabricacién del vino piér-
dese en la obscuridad del tiempo. En la anti-
giiedad mis remota se sabe de la exii.!tencia
del vino. Atrbiiyese la invencibn a diversas
divinidades. "

£l nimero de vinos existentes es 1nmenso;
cuéntanse por millares. Sin embargo, esa
grande variedad de vinos pueden gdividirse,
y se dividen, en dos clases; ‘b:en sea por g]
color, bien por su consistencia. Si es por su
color, en blancos y tintos; si por su consis-
tencia, en secos y licorosos,

Preparanse los vinos tintos con uvas ne-
gras o moradas que se ponen en fermentacién
con su pelicula o piel.

La calidad de las uvas, y por ese motivo
de los vinos, depende de numerosas circuns-
taneias; especialmente en la naturaleza de la
tierra; después, del clima, de la clase del cul-
tivo que se use con la uva, de la variedad de
las plantas, de la marcha de las estaciones,
de la hora en que se recoja la uva y del mé-
todo que se emplee en su elaboracién.

Recégese la uva de agosto a noviembre. Su
madurez conécese cuando la piel adquiere
cicrta elastia’dad que permite que se ]a apri-
sione entre los dientes sin que se desgarre, o
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cuando se obscurece su piel.

La vendimia ha de hacerse c¢en buen tiem-
po y en dos o tres veees, cogiendo los raci-
mos maduros y dejando los verdes. El racimo
debe cortarse con tijeras. El vino habri de
hacerse tantas veces cuantas se vendimie. El
mejor vino es el que sale de la primera co-
sceha.

Para obtener el vino de Burdeos, pongo
por cjemplo, escbégese la uva con gran meti-
culosidad. En la region del Medoe, recéogese
la uva blanea en dos veces. La negra en tres
o cuatro veces. En Saint Croix, hasta cinco y
mis veces. A csta clase de reecoleceibén se de-
be la scleceién esmerada de csa clase de vi-
nos franceses.

Reeogida la uva v va en ¢l lagar. se la pisa
y s¢ le extrae todo el jugo o mosto que tiene.
L.a ¢xposicién al aire de ese jugo lo hace fer-
mentar,

Un racimo Je uvas puesto al aire mo se
pudre nunca. Se seea poco a poco. Si se
romPe la piel de las uvas prontamente se
manifiesta 1a fermentacién al ponerse er
contacto con el aire.

i1

Si los vinos (iue s¢ desean elaborar son fi-
108, es indispensable despojar al racimo de
su armazén leijosa que se conoce por Orujo o
escobajo; porque mezelado con la masa de la
uva, en la pisaciép, da cierta sustancia amar-
ga que, a pesar de su riqueza de cremor thr-
taro ¥ la materia tanma que enriquece al
vino para facilitar su fermentacién, le im-
pregna  de ciertas propiecdades astringentes
que no desaparecen hasta que ro evapora a
través de los aitios. Il .orujo tisase en la pre-
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paraciéon de los caldos para asegurar una lar-
ga conservaciéon a los vinos.

La uva aplastase pisindola en depdsitos y
cubos dos veces. Primero, cuando se recoge;
segundo, cuando el mosto experimenia los
pr-meros efectos de 1a ferimentaciéon. Esta
tforma tsase poco, por los peligros que ofrece
a los que esa labor realizan al aspirar los ga-
ses. Lo mis corriente hoy, después de bien
aplastada la uva, es someterla a la prensa.

La fermentacion del mosto es la operacién
mis importante parz la fabrieacién de los vi-
nos. El mosto sin fermentar, o jugo de la uva,
se compone de los siguientes elementos: agua,
azlicar de uva, una materia nitrogenada so-
luble, Ae¢ido miilico libre, bitartrato de pota-
sa, tartrato de cal y de potasa, sal marina,
sulfato de potasa, una materia celorante azul
y algunos indieivus de materias grasas.

J.os principios mis importantes de csas ma-
terias son: cl azaecar de uva convertido en
zlcohol, cuando fermenta, constituye la fuer-
2y del vino ¥ la materia azoada que sirve de
fermento para gemerar la metamorfosis el
mosto en vino. De la diversidad v proporeio-
nes con que cstdn mezeladas las materias ex-
puestas, dependen la ealidad vy la variedad
e tocdos los vinos existentes.

Para conocer la mejor n peor caiidad del
’“03{01 hasta saber la cantidad de azgear que
?ontlenc-, aunque muchas veces resulty enga-
nos?, ¥Ya que la presencia de otras sustancias,
¢n 108 atios adversos a la vid, acompaina al
aziear.

La temperatura dec las bodegas donde sc
deposite el mosto no debe ser inforior a 153
grados centigrados, 3
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L.z fermentacién del mosto conéeese por
vnas burbujitas de gas que suben a través
del vino y que se deshacen al llegar a la su-
perficie por el contacto del aire. Poco des-
Tués agitanse por si mismas todas las partes
de la masa y se panen en movimienta cual si
uisicran desprenderse unos cuerpos de otros.
Cuando se produce eso, se denomina fermen-
taeion  tumultuosa. Ksa fermentacion dura
anas veees mas y otras menos, segin la ma-
turaleza del mosto, 1a relaeién del azicar que
posee ¥ la temperatura del lugar. Este pro-
ceso es interesantisimro. Vese en él cémo el
liquido, poco a poco, va adquiriendo un color
rojo, pierde su dulzura, adquiere sabor ca-
liente y picante y se impregna de un olor
fuerte y agradable todo el local. Disminuye
la temperatura y se trueca més claro el lieor.

Para provoear la fermentacién vinosa las
sustaneias tndispensables son: azfear o el

mucoto azucarado, agua y fermento, a los Gue
suele adherirsele el t4rtaro.

Terminado cse proeeso, pasa el vino de las
vasijas y del lugar en que fermenté a otros
depésitos y departamentos mas secos, bajo
tierra y cara al Norte. Dias después de ese
tragvase, siéntese un silbido ligero que pro-
voea el gas fdcido carbdonico que constante-
mente se desprende del liquido, formando en
la superficiec una espuma que sale por una
abertura heecha en la parte superior del de-
p6s:to o cuba, la que se tiene siempre llena
para qué pueda botar la espuma que arrastra
consigo las materias extraiias al vino y a é}
unidas hasta ese momento.
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Iise es, poco m:is o menos, el proceso dc
preparacién de todos los vinos em su primera
claboracién. Después de csos tratamientos si-
guenle aquellos particulares de cada calidad,
para darles el color, el olor y el sabor espe-
citico de cada uno de ellos.

El tratamiento y la elaboracién de todos
los vinos, cualesquiera que sean, exige cui-
dados exagerados. Muclisimas enfermedades
acechan constantemente a los vinos, aunque
eilo parezca paraddjico. Y hay que tratarlos
con un celo y cuidado esmeradisimos. Y cuan-
do contraen una o la otra enfermedad, hay
que fratarlos como exige cada enfermedad
para curarlos y librarlos de los males que
contraen.

De todos los vinos de Espaia los de Je-
rez y amontillados son, sin duda alguna, los
rucjores. Ambos vinos se lhacen con las mis-
mas uvas, y aunque se diferencian en olor,
color y sabor, no obstante es uu misterio, adn
para los mismos técnicos la constituciéon de
esas dos calidades de vinos que e forman por
si mismas, durante el primero o el segundo
aiic de su {ratamiento, sin que el hombre
m:iz prictico o cntendido haya, hasta ahora,
podido descubrir o averiguar la causa que
origina ese fenémeno inexplicable, ocasiona-
do, indudablemente, durante la fermentacién.

El Jerez seco tiene un sabor aromitico muy
particular, itnico, y es mucho mis subido que
el de su hermano el amontillado, siendo tres
los colores que los distinguen, a saber: de
paja, de oro y obscuro. Este itltimo es el que
los ingleses llaman Brown Sherry y el que
prefieren sobre todos los demés.
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El amontillado tiene color de paja, el que
depende de su mayor vetustez. Su sabor es
mis seco, mis delicado que el del otro y se
parece mucho al de las avellanas y almen-
dras. Es menos abundante que el scco y aiios
hiay- que se obtiene muy poco o casi nada, lo
cual iaee que sea més escaso. El nombre del
amcntillado proviene de Montilla, poblaeion
cercana a la ciudad de Cérdoba, donde los
vinos son deliciosos y poco conocidos por con-
secuencia de las malas vias de comunicacién.

Las condiciones terapéuticas de estos vinos
son admirables e incomparables. En todos los
grandes sanatorios y elinicas de alguna fama,
los vinos de Jerez son indispensables vara to-
dos los enfermos en el periodo de la c¢onvale-
ceneia. Son digestives, diuréticos, vigorizan-
tes, estimulantes, desarrollan el apetito, dan
calor, animosidad, vigor, fuerza. No hay me-
dicamento reconstituyente que no lleve en
una gran proporcr'dn las vinos de Jerez.

Considérase que el vino posee estas cuali-
dades alimenticias, segin los cxperimentos »
los exdmenes llevados a eabo por el diez pov
ciento de los mfis destacados doctores, espe-
cialmente Loeper, profesor de la Facultad de
Medicina de Paris; Decref, de la Real Aca-
demia de Aledicina de Madrid; Vires, profc-
sor de la Facultad de Medicina de Montpe-
ilier.

Un litro de vino posee la condicién alimen-
ticia y nutritiva de 90 centilitros de leche;
370 gramos de pan y 585 gramos de carne
roja y de cinco huevos.

T.os vinos.de Jerez mis famosos en todo el
mundo son los que se preparan en las méis
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antiguas bwodegas de Jerez y que llevan la
firma de Gonzilez Byass.

De ellas salen a dominar el mercado mun-
¢lial, por sus gustes refinados y exquisitos,
los vinos:

VINA TULA

FINO GADITANO

TIO PEPE

VINA A B

NECTAR

SOLERA 1847

APOSTOLES

MATUSALEN

MOSCATEL, ETIQUETA AZUL
MANZANILLA, VDA. DE MANJON
UNA AGUILA

DOS AGUILAS

TRES AGUILAS

CUATRO AGUILAS

CINCO AGUILAS

CONACS

UNIVERSAL
TRES COPAS
SOBERANO
INSUPERABLE
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CUESTION DE PRINCIPIO

Su eminencia, el cardenal Donnet, ha de-
jado en Bordeaux el recuerdo de haber siclg
un prelado muy bueno, en grado supremo, sin
detestar por eso la buena mesa. iCuando co-
miag teuja la costumbre de decir:

—Con esto, hijos mios, es menester hchos:
una copa de vino viejol..

Y asi lo haeia.

Un dia, uno de sus vicarios le prcc'unté

—Existe algg con‘lo cual no debe bebes
se vino viejo%

—S8i, hijo mio, contesti el Carlenal.

La carne por el color y el vino poc ¢l
sabor.

Baco, Venus y Tabaco, ponen al hombre
guapo.
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COGNAC, CONRAC 0 BRANDY

Llamase cognac, cofiac o brandy a los
aguardientes o bebidas espirituosas que, por
destilacién, e sacan del vino, de una gradua-
cién de 45 a G0 centesimales y que conservan
un sabor y aroma especiales, conforme con la
miterin de que proceden. Consiguese por la
destilacién directa del liquido fermentado
yuo resulta del mosto o del jugo de la uva.

Terminado ¢l proceso de la fermentacion
del mosto, ya descripta en el capitulo de es-
te libro dedicado a los vinos, se pasa a la
destilacion. Esta consiste en separar de la
maga liquida cl aguardiente o alcohol.

El agua pura hierve a los 100 grados cen-
tigrados con presion ordinaria. El aleohol, a
lez 78,4 centesimales de calor, o poco m4és, se
volatiliza, cuando el agua todavia no ha em-
pezado a hervir. Condensando los vapores del
aleohol valatilizado que el calor produce, el
liquido destilado estari compuesto de aleohol
volatilizado y condensado, mas la corta can-
tidad de agua que a esa temperatura se haya
cvaporado y la que los vapores hayan arras-
trado consigo meeanicamente.

Los liquidos fermentados que se someten
a la destilaecién para la obtencién del aguar-
dicnte, conticnen, ademfs del agua y el al-
cohol, otras substancias que tienden a aumen-
tar el punto de ebullicién, lo cual hace que
la masa liquida rompa a hervir a una tem-
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peratura intermedia entre 74,4 centesimales
y los cien grados. El alcohol se volatiliza en
mayor cantidad relasivamente a la que tie-
ne el liquido fermentado, de modo que en el
liquido condensado se encuentra siempre el
alecohol en mayor proporeién que en el liqui-
do a destilar.

. El caldeo a fuego directo es beneficioso
cuando se ha de destilar liquidos fermenta-
dos como el vino y cuando se quiere obtemer
los aguardientes con el olor y el sabor especia-
Ics. del coifiac, cognac o brandy. La calefac-
cion por vapor en las destilerias o alambiques
80 é.mplea cuandc se quiere sacar alecohol pu-
ro o cuando se necesita destilar alguna subs-
tancia pastosa.

Francia es el pais por excelencia, entre to-
dos los otros paises, que primero se dedic6 a
esta clase de produccién de aguardientes, 2
tal extremo quc se lo ha dado el nombre de
la poblacién de Cognac a ese producto, por
el cual se le distingue en el mundo entero a
esa elase de aguardiente.

* Con exactitud no se sabe cudindo empezé
a destilarse el wino en Francia para la ob-
tencién del aguardiente; pero el renombrado
profesor de la Facultad de Medicina de Mont-
pelier, Armand Villencuve, en el libro titu-
lado ‘“La Conservacién de la Juventud’’, que
publicé en 1309, hablé asi de él:

‘‘Se extrae por destilacién el vino ar-
diente llamado aguardiente. Es la poreién
mis sutil del vino; es el agua permanenta
0 mis bien el Agua de Oro. Prolonga la
vida y he aqui por qué merece llamarse
Agua de Vida’’.' (Eau-de-vie, nombre fran-
cés del ‘aguardiente).
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En otro libro que se titula ‘‘Tesoro de los
Pobres’?’, del propio profesor, se habla del
aguardiente de esta manera:

¢¢Si, por procedimientos quimicos se sa-
ca del vino un liquido que no tiene ni su
color ni zus mismos efectos. Esta agua
do vida es un agua de inmortalidad, pues-
to que prolonga los dias, disipa los humo-
res pecantes, reanima el corazén y Ton-
serva la juventud?’.

El sciior Armand Simard, doctor en Dere-
cho y Presidentc del Consejo del Partido de
Cognac, en un trabajo interesante que pu-
blicé sobre los aguardientes de cognue, dice
asi:

‘¢ Ahora, ¢omo antaiio, en Charente la
dostilacién ciel vino es una operacién que
consiste cn separar quimicamente, bajo la
accibn del calor, liquidos de diferente vo-
latilidad; pero préicticamente tiende a des-
prender el espiritu o alma del vino y a
capturar los elementos esenciales, opera-
cion sumamente minuciosa y delicada.

¢¢‘Para esto—sigue diciendo el mismo Ar-
mand Simard—hay que poner varias ve-
ces el vino sobre el fuego, hace falta sa-
ber graduar éste y pasarlo a tiempo. El
que practica esta operacién necesita tener
unua atencién sostenida, una comprensién
experimental, una especie de habilidad que
so transmite de padres a hijos y que hace
el orgullo del verdadero aldeano charen-
tés, el cual, gustando blusa azul y mitones,
reclama como un titulo de nobleza su ca-
lidad de aguardentero.

41



‘‘De todos los aguardientes franceses—
contintia hablande Armand Simard—, los
de la Charente se impusieron cada vez mis
gracias a sus cualidades; se introdujeron
en todos los mercados del mundo y fueron
presentados a la venta con el nombre de
I ciudad que se encuentra en el centro de
su producecion: Cognac’’.

I.03 viiedos de la Charente, obtcnidos del
injerto realizado en vides llamadas america-
nas, proceden de las cepas conocidas por La
Fable Blanche, Saint Emilion y Colombar.

El vino que producen tales uvas es fresco,
un poco #cido y algo dspero, con un prome-
dio do graduaciér alcohélica de 8 a 10 gra-
dos centigrados.

El aguardiente de la Charente, al salir de
las calderas en que se destila, tieme una gra-
duacién de 68 a 72 grados centigrados de al-
cohol. De ahi pasa a unos barriles de unos
270 litros de eapacidad. Esos barriles son al-
macenados en bodegas reservacddas del aire y
de la luz.

‘“Segin va madurando—dice el referido
autor Armand Simard—el aguardiente au-
menta mucho de valor. La transformacién
misteriosa que convierte un liquido que al
saliv de la caldera es blanco como el agua
y dspero al paladar, en un licor de color
de iambar, fino, de fragancia natural que
desprende 2l olor sutil, discreto y delica-
do de la nva en flor, se hace en las bo-
degas durante el periodo de reposo qu.:
pucde durar afios y afios, pues hay cog-
nacs de cincuenta afios y mas’’.

Espaiia, el segundo o tercer pais produc-
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tor de vinos de todas clases, no queriendo
scr menos que Francia y la regién vinicola
de la Charcnte, con su centro industrial
(Cognac), emuldndola, de los famosos mos-
tos de la sin par uva jerezana ha logrado
obtener una clise de aguardiente, con un
color, un sabor y un -olor tan caracteristicos,
exclusivos de los mostos jerezanos, que en
muchos casos supera a los aguardientes del
propio cognac.

En muchos lugares de Europa y de Amé-
rica el aguardiente, o coiiac, o brandy jere-
zano, ha logrado desplazar del mercado a las
acreditadas marcas del cognac francés.

Y no es nueva la fabricacién del aguar-
diente jerezano. Data esa fabricacién de mas
de siglo y medio en la época moderna. Co-
mo tampoco ha sido la competencia comer-
cial el mévil de esa clase de industria en
Jerez.

Sostienen algunos autores que antes que en
Francia ya se fabricaba en Espafia aguar-
diente. Y hasta se atribuye a los Arabes que
alla por el 900 de nuestra era inventaron la
destilacién, a pesar de prohibirles su religién
beber vines y licores. Autores existen, tami-
bién, que sostienen que el sistema ‘de desti-
lacién de aguardientes fué introducido en
Europa durante el gobierno de Enrique II
de Inglaterra, que reing de 1138 a 1189.

Da a conocer Manuel Maria Gonzfilez Gor-
don, en su valiosa obra recientemente publi-
cada y que se titula ‘‘JEREZ, XEREZ,
SHERRIS’’, lo que sigue:

‘‘Una lista de la extraccién de los distin-
tos destiladores de Jerez, que tememos a Ia
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vista, da las cifras de aguardiente extraido
de esta ciudad en el afo de 1798-99, siendo
la casa que encabeza esa lista la de los se-
jiores J. Gordon y Cia., con 37, 396% arrobas
y siguiéndole la casa Juan Haurie y Sobrino,
con 9,473 arrobas’’.

Quiere eso decir que, pues, si en esa fecha
ya se producia tamafia eantidad de aguar-
diente jerezans, muchfsimos afios hacia ya
que esa clase de produccién industrial ge ha-
bia iniciado, por cuanto para que una nueva
industria llegue a producir tales cantidades,
preciso cs que fal erecimiento industriﬂal ha-
ya Dasado por un gran niimero de afos do
experimentacion y de pruebas para llegar
después a adquirir nombre y mercados, como
indudablemente, segin prueban las cantida
des de aguardiente elaborado ese aiio, era
necesario para consumir cantidades cual la
que da a conocer tan destacada obra y au-
tor. .

M. Cirus Redding, en su libro ¢“A history
and deseription of modern wine’’, datos que
suministra la repetida ohra ““JEREZ, XE-
REZ, SHERRIS’, Gonzilez Gordon, ‘““ya en
1883 decia que el brandy espaiiol era el que
seguia al francés en calidad, Probablemente,
se deberia a las buenas cualidades de este
14)1'oduct.o lo que @ecidiera g Jog exportadores
Jerezanos a emprender la extraccién dcle oo
iiac espafiol, después de su erianzy cn vasi-
Ja,'s de roble. Bste nuevg negocio vino a cum-
plimentar la industria vinfcola de nuestro
pucblo que tau floreciente estaba a finales
de! pasado aiglo XIX’’,

Atribdyesz I iniciacién de la elaborarién
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de cotnac en Espaiia, al destacado industiial
jerezano don Framncisco Ivison O’Neale,
quicn, en 1830, era posecdor de un gran al-
macén de coiiuc aiiejiindose.

A esa casa siguieron todas las que hoy s«
conocen y son ya numerosisimas.

‘‘Las vasijas que se emplean en Jerez
para cl aficjamicnto del Lrandy—diece en
su obra citada Gonzilez Gordon —es la
misma que se usa para el vino; es decir:
las de roble americano, pues se ha demos-
trado que es la mds conveniente aqui pa-
ra que este producto desarrolie su aroma
v bouquet caracteristico’’.

El doctor Mechnich, de Inglaterra, que ha
luchado esforzadamente contra los abusos
alcohélicos, habla asi de las bebidas espiri-
tuosas:

‘“Los espirituosos usados con modera-
cion no pueden ser considerados como da-
fiinos... AUn si se goza de buena salud
son Gtiles y necesarios. Es de notar que
en los paises donde hay ficbres intermi-
tentes, las personas que con moderacién
beben espirituosos de buena calidad sen
mucho mis refractarias a la enfermedad
dominante que las personas que sistemi-
ticamente o de manera absoluta se abs-
tienen de beber’’,

El profesor de la Universidad de Londres,
por espacio de un cuarto de siglo, Sir Ernest
Starling, hab!a de esta manera sobre el
coiiac:

‘‘En una sociedad civilizada como la
nuestra la abholicién de todas las bebidas
alcohélicas, a@in si se pone en vigor con
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el consentimiento wuniversal, seria un en.
gaiio, pues seria contrario a los intereses
permanentes de la raza, Si ademis se le
aplica en virtud de una ley que va en
contra de les deseos -y convicciones de la
mayor pavte de la comunidad, a mi pa-
recer, esto equivaldria a una calamidad’’.

Tn libro copicso de testimonios de hom-
bres de cicneia de todas clases, defendiendo
la utilidad del consumo de bebidas espiri-
tuosas de buena calidad como el cognac fran:
c¢és v el coiific espaiiol, podria hacerse, de
dedicarnos de una manera , exprofeso a de-
mostrar los grandes beneficios que al Low-
bre trae el consumo, con medida, de los eog-
nacs, coiiacs o brandys, asi franeeses cuan-
to esparfioles, ptro me conformo con lo ¢x-
puesto, yror considerarlo suficiente.

Las mareas wmis importantes de coiac o
Lrandy cspafiol son: Pedro Domecq y Cia,
con sus cxcelentes clases MONOPOLIO, DOS
CEPAS, TRES CEPAS, FUNDADOR, CAR-
LOS I, CARLOS III. Osborne, con sus ela-
ses: TRES UEROS, PATRIA, VETERANO.

Y sobre tedas las marcas espaiiolas cono-
cidas, para mi, personalmente, destfcase la
marva de Gonzilez Byass y Cia., con suy fa-
wosisimas clases: UNIVERSAL, TRES CC-
P.AS, SOBERANO, INSUPERABLE.

““De TRES COPAS’’ una copa, antes de la
sopa.

El vino de Jerez es el mejor reconstituyente
para la vejez.

46



EL. CHAMPAGNE

El cowercio de los vinos de champagne,
scfifilase desde tiempos bastante lejanos. La
cuna del champagne considérase R heims,
Epernay y Ay; sin embargo, Vertus, Avize
V- Nareuil poseen acreditadas mareas, alli es-
tablecidas; desde largos atios, del dorado y
espumoso vino.

El champagne, a pesar de su color dorado
tan sugestivo y atrayente, se obtiene de uvay
moradas o negras. El Pinot negro y el Pinot
secundario, negro, también, es la vid que se
eultiva en la montana de Rheims, valle del
Marne y en la pendiente del Vertus.

Hay uns parte, como la ‘“Cote des Blanes’’,
en que se cultiva dintcamente el Pinot blanco
de Chardonnay.

¢‘T,og vinos de las grandes casas de la

Champague—dice Pommery Greno en un
folleto de propaganda que edité—-resultan
siempre de la combinacién de terrenos de
tres vastas regiones viticolas mezeladas
arménicamente, de tal suerte, que se com-
binen con arte sus diversas y estimables
cuzlidades’’.

En el siglo tercero de nuestra era fué im-
portada por la colonizacién romana la vid de
la Champagne.

Las 6rdenes religiosas son las que desa-
rrollaron el uso de ese vino, encontrando en
él una fuente de progreso y cultura social.
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Hacia el siglo XIV, el cultivo de la vid, en
Rheims, logrj gran extensién. Desde esos
tiempos, el champagne es indispensable en
todus las mesas y fiestas de los reyes y los
nobles.

Don Perignon, benedicstino de la abadia
Hautvillers, descubirié, embotellando este vino
en ]g hora méis propicia, el misterio de con-
servar su limpidez y desarrollar su espupa.

La vid de la Champague, exige un trata-
miento y cuidados especiales, no solamente
para obtener la calidad de la uva indispen-
sable para llegar a conseguir esa clase tan
selecta de vino, sino para evitar el desarro-
o de las confermedades de que constante-
mcente se ve amenazado el viiiedo.

Ademas de otros numerosos tratamientos,
indispensables para su cultivo y el sano de-
sarrollo de la vid, se le azufra contra el
odium y se le baiia con sulfato para librarla
del mildion, peligrosas enfermedades cripto-
gitmieas. :

La filosera es un insceto destructor que
desiruye toda vid en poco tiempo. Contra
¢l hay que cstar ojo avizor, en constante
vigilaneia. Todos los cuidados son pocos para
librarse de esz despiadado insecto.

Madurada la vid, la vendimia tiene efecto
al final del mes de septiembre. Después se
eecoge la uva con gran cuidado, despojéndo-
Ia de los granos malos para conducirla al
lagar. Ya aqui se coloca en prensas, donde
se estrunja para extraerle el jugo.

De los primeros prensados es de donde s6
sacan los mis selectos vinos.

Depositado el mosto en toneles, sufre poco

.46


trat:i.miento
http://j.os/

después la indispensable fermentacién, que
se termina con la llegada de los frios. Termi-
nada la primera fermentacién, eitause esos
caldos y formando con cllos mezclas, se juntan
con otros en cubas inmensas, en espera de
otra fermentacién, que vuelve a terminar al
revornar, por segunda vez, los frios. Segui-
damente se hace el embotellamiento con to-
da clase de cuidados. Depositase el vino em-
botellado en cstantes especiales de las bode-
gas, en los qus se coloca, botella tras bote-
lla, eon una inclinaeién casi vertical. En las
botellas el vino, entrada la primavera, vuelve
a fermentar, merced a los sedimentos ador-
mecidos que en él quedaron y al azicar que
se le agregé al realizar el embotellamiento.
Esta fermentacion en la botella es la que le
da al champagne la fuerza que tiene y la
fina y blanca cspuma que subyuga 2 todo
buen catador.

En esta situacién el champagne permane-
ce varios aios, exigiendo su tratamiento to-
davia delicadisimos cuidados. T.as botellas
han de ser a menudo y con constaneia remo-
vidae, hasta llegar s una posicién eompleta-
mente vertical, con ¢l fin de que deposite
en el corcho los dltimos sedimentos que le
quedan v s=u limpidez y elarificacion sean com-
pletas. Cuands csto se logra plenamente, se le
cxtrae cl corcho con toda clase de cuidados,
al que viene adherido el sedimento que
contiene el champagne y se vuelve a tapar,
después de rellenar la hotella_eon otro li-
quido igual, si io necesitn. Realizada esta ope-
racion, el champagne cstd listo ya para el
consumo, pasados numerosos aiios de cultivo
y {ratamiento csmerados.
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Por espacio de¢ muchos aifios se crey6é que
¢l champagne s¢lo se podia cultivar, elaborar
¥y preparar cn la regién de Rheims, en Fran-
cia. (Al hablar del champagne, quiero refo-
ritimo al vino cspumoso asi denominado per
gu efervescencia y calidad, sabor especifico,
color y bouquet).

Claro ests que Francia, celosa de sus cal-
dos afamados, traté siempre  trata ahora,
por todos los medios, que el nombre de lu
Champagne (nembre -regional franeés) vaya
implicito al nombre de sus vinos, con el fin
de que los vinos de otros paises y regiones
similares en la calidad de la vid y los vinos
no puedan llzvar ese nombre. Pero, a pesar
de eso, no es menos cierto gue vinos espu-
mosos, con el houquet, el color, la cfervescen-
cig y el olor de los vinos de la champagne,
clasificados y distinguidos con ese mismo
nombre, se dan tan buenos, tan exquisitos y
delicados en olras rcgiones del Globo.

Espaiia, por cxcelencia, es un pais que, co-
mo Francia, se destaca por la produccién in-
compararable de sus vinos. De la superiori-
dad de ellos habla la fama de sus caldos,
llegada a todas las regiones mis apartadas
de! mundo. Jerez, M:laga, Rioja, Carifiena,
Montilla, Priorato y cien m#s, nombres son
que rebasan los limites de la Tierra. Saibesec
que muchos famosos caldos franceses, de uni-
versal nombradia, con caldos espafioles somn
mezclados, o preparados, o elaborados. jQué
tiene que envidiar en vinos Espafia a Fran-
ciay Nada. Y gno hay, no puede haber cn
parte alguna de la Tierra una regién, un dis-
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trito, una zona que ecomo la Champagne ten-
ga una tierra, un sol, un clima apropiado
para producir, empleando el mismo -cultivo,
cl mismo tratnmicnto y la misma vid, la mis-
ma clase de vino y hasta. superior a la pro-
pia Champagne?

Yo sé que en algunas exposiciones de vi-
nos efectuadas en Francia, a las que concu-
rrieron viticultores espafroles con muestras
diversas e sus producciones vinicolas, lle-
vando cntre cilas calidades especiales obte-
nidas por tratamiento especial, que el pro-
pio jurado hubo cle clasificar y premiar co-
mo vinos iguales v ain superiores en clase y
calidad a las mis famosas marcas de Bur-
deos y Borgoftia.

:Qué tienen cue envidiar los conaes espa-
fioles. claboradeus y envejecidos en las famo-
sas bodegas jerezanus, a los cognues france-
ses (e la region (e ‘Cognac? Absolutamente
nada. Clases hay de coniac ¢n .Jerez que su-
peran a las més famosas clases francesas.

Pues el vino espumoso espaiiol Codornin
del mismo tipo que los vinos franceses de la
Champagne, cn nada es inferior a los mas
famosisimos vinos franceses cosechados Yy
cultivados en Rheims.

San Sadurni de Noya es una regién vini-
cola espaiiola, radicada en Cataluiia. La fa-
m; de sus caldos es antiquisima. Su posicién
geografica es la misma, que donde esti asen-
tado Rheims. I.os que han estudiado su-ecli-
ma, aseguran que es igual al de aquella re-
gi6én francesa. Su tierra, examinada quimica-
mente, contiene los mismos elementos caleé-
reos y demés sustancias que los de la Cham-
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pagne. Conocedor de bodos estos hechos, por
los profundos extudios cicntificos que llevé
a cabo cl industrial eatalin seiior Codorniy,
llegé a la couclusién que empleando la mis-
ma clase de vid que la de Rheims, dédndole
a la misma el mismo trato y cultivo que a la
de la Champagne, empleando a los mismos es-
peeinlizados operarios que cuidan ) guardan
la formacién de]l famoso vino francés, le era
posible obtener un vino igual, sino superior,
al acreditado vino franeés que se conoce con
el nombre de champagne. Y a esa clase de
empeiios industriales consagrd, por largos
aiios, toda su cultura, que es vasta; toda su
ciencia, que cs profunda; todo su capital, que
era grande, obteniendo como premio it sus
desvelos el ya universalmente conocido vino
espafiol espumoso ¢ champafiado, que lleva
su nombre por todos los pueblos cultos, in-
dispensable ya en toda mesa y fiesta de al-
guna distincién.

Codorniu elalrora y embotella toda clase de
tipos de vinos espumosos universalmente co-
nocidos: dry, brut, semiseco, seco, dulce. s

Los cantinervs, recomendando a sus eclien-
tes; y amigos los vines espumosos Codorniu,
saben que recomiendan un buen producto, que
hacen justicia a un industrial que prestigia
a su profesion y que complacen los gustos
mas delicados de¢ sus clientes y amigos.

Champagne de olor, color y sabor, suavisimo
licor. [

Aceite, champagne y vino, balsamo di-
vino.
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LA SIDRA

Sidra, ¢s la bebida aleohélica que se con-
sigue por la tervmentacién dei juge de las
nanzanas, de las peras o de las frutas del
serbal doméstico.

En los paises en que se usan poco es-
tas bebidas, se confunden, por lo regular,
se de bebidas, se confunden, por lo regular,
esas tres classs de bebidas con el nombre
.genérico de sidra. PPero en las regiones en
que el uso de la sidru es mas general, tiene
el nombre cspecial con que se designa, se-
gin la fruta de que se la extrae.

Cuando la manzana ha llegado a su per;r.m.l.n
fecta madurez que suele ser por los mes‘»‘*\\\

de septiembre, octubre y noviembre, segin
la precocidad de las maultiples variedades de
manzanas, se van recogiendo todos los dias las
que caen de los &rboles, bien por el ataque
de los pajaros o por los efectos del viento,
para que cuando se llegue a la hora de su
recoleccién no se hallen bajo los manzanos
mas que las frutas sanas y frescas.

En tiempo seco y de dias bien claros es
cuando se recoge la manzana, desde que el
sel ha empezado a calentar hasta la caida
de la tarde. Sube un hombre, ducho en es-
tas clases de labores, al manzano y reco-
rriendo despacio y con suavidad las diversas
ramas para que no se desgajen y sufra da-
fio el arbol, sacude con cuidado todas las
extremidades haciendo caer las frutas. 8i
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algana manzana hace resistencia, se la da
con un vara larga, preparada para esa clasc
de funciones, eon muchisimo cuidado, evitan-
do, en particular, que se rompan Jas ramas y
cufran los retoiios del aiio siguiente, a fin de
no perder una abundante cosecha. ¥se mismo
cuidado se cmplea, también, para evitar la
magullacion de las manzanas que en esas
condiciopes fermnentan antes de tiempo.

Reedgense las manzanas por clases y se
guardan en sacos para montarlas en los ca-
rros o caballerias que las han de transpor-
tar a los cobertizos en que se guardan api-
ladas. Cibrense con pajas para que las fuer-
tes heladas, propias.de las regiones en que se
cultiva la. manzana, no las daiien.

La fabricaciéon de la sidra sufre un pro-
ceso tan sencillo y fieil como el del vino.
Sn calidad esti relacionada con la clase de
manzana que sc clabora.

La trituracion de la manzana, para sacar-
le el jugo, sc hace de diversas formas. La
mas comun .2s la que se hace en una solera
horizontal, de 20 a 24 varas de circunferen-
cia, formada Jde granito o de otra clase de
riedra o madera. Sobre esa solera, a la cual
se la da una profundidad de una tercia, gi-
ra una rueda vertical de granito, de madera
o piedra ecaleiirea. c¢le unas dos varas de dia-
metro sobre media de grueso, a la que 1mo-
viliza una caballeria.

Las ruedas de madéra son superiores a las
de piedra, porque estrujan menos a las pe-
pitas de las manzanas, las que molidas dan
al mosts una grasa de sabor desagradable y
el mucilago Gue provoea toda elase de alte-
yaciones a la sidra.
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Melida la manzana en trozos pequeios, dé-
jaseles en remojo por espacio de 12 a 14 ho-
ras, con el propésito de que la pulpa adquie-
ra un eolor rojizo y se lo comunique al mos-
to. asi como pura que se separc éste de la
masa s6lida mis facilmente. Después, a esa
pasta se la somete a la presién de una pren-
ga dentro de unos capachos de paja, de cer-
da o de espartu. Esa prensa es pareeida a la
(ue se usa para exprimir el orujo de la viiii.

Cuando 1a masa llega a adquirir consis-
tencia, después de haber soltado, naturalmen-
te, el jugo que se ha filtrado a través de una
cesta llena de paja, se recoge en un cubo y
se comete a una presiéon gradual la masa, por
la maiiana y por la tarde, cada vez mas fuer-
te. Cuando ¢l orujo de la manzana ha que-
dado bien seen, se saca de la premnsa y se
vuelve a triturar eon un veinticineo por eien-
to de agua. Ll liquido sacado de esta segun-
da operaciéon se mezely con el de la primera
V- censtituye la bebida oxis general. Aluchos
cosecheros y fabricantes de sidra venden a
los taberneros ¢l producto de la primera ex-
traccion y sc quedan con el de la segunda
para su consumo. La sidra ¢ue se saca de
la mezela de esas dos clases de jugo es mas
preferida por todos los bebedores que la
gruesa sidra desleida, aunque no sea mis que
con una cantidad de agua igual a Ia que se
le agrega al orujo, enal he dado a conocer
anteriormente.

Degpués, pisase el mosto para toneles o
pipas, tapindose Ia boca de los mismos o ¢l
agujero por dorde se llenan con un trupo
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mojacdo. Pocos dias después prodicese una
fermentaeién tumultuosa, cual Ja  que ho
descripto en el capitulo del vino, la que dis
tapa cl tonel o pipa, lanzando fucra el trapo
mojado referide, brotando, posteriovmente,
materias susccptibles de fermentaceién. Con
cstas materias, poco a poco, se va forinando
una corteza, la que se debe respetar en su
prepia naturaleza para que resguarde a la
sidra del contacto del aire atmosférico e
impida su agridez y otros posibles trastor-
nos inevitables que danan a la sidra. Por
razones igual:s es indispensable mantener el
tonel o la pipa constantemente lleno de si-
dra, porque ésta, en vasija que no esté llena,
se tuerce o malea cou facilidad.

Para que la sidra sea buena es necesario
trasegarla para otras pipas o toneles, bien
limpios, despu¢s de la fermentaciéon tumul-
tuosa. Igualmente se volverfi a trasegar un
mes después, cn donde se dejari hasta que
se ponga al consumo.

La sidra adquiere, como el vino, diversas
enfermedades que es indispensable tratarlas
con métodos diversos y cuidadosos para lo-
grar restaurarla.

Iz sidra champagne, .0 champagnada o es-
pumosa, que 2s la {nica que se ccsume cn
América, sufre, para llegiar a ese estado, «!
mismo proceso de tratamiento y cultivo que
los vinos do esa clase.

Las cualidadex terapéuticas de la sidra,
asi natural como la espumosi, son incorupa-
rables. Es, d2 una manera indudable, 1s be-
bida espiritucsa més diurética que se vouo-
ce. Es tonificante, digestiva, como no existe
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coza igual, v refrescante. Vara las persona:
aque padecen de tifus no se le encuentra un
ténico que se le pueda comparar ni alimento
de mejor calidad. Usase, generaimente, para
sostener a los enfermos de fiebres altas, Y,
si eso sucede con los enfermos, para las per-
sonas sanas es, en todo tiempo, ideul.

La marca do sidra mfis importante, que per
su gusto exquisito y refinado, sabor y color,
ha llegado a invadir el mereado muandsal, ¢y
Ia sidra champagne GAITERO, (de Vilkui-
ciosa, Asturias, Espaiia.

PIDA I.A MEJOR SIDRA Y LE DARAN
MG ASTSTERUR TOMS"

Sidra de olor, color y sabor, suavisimo
licor.

Ni comer sin beber, ni fumar sin lecer.

Quien bien come y bien bebe, sélo de vicjo
muere.

Quien bien come y bien bebe, hace lo que
debe.

Donde entra el beber, sale el saber.
Come, nifio, y crecerds; bebe, viejo y vivinis.

Dijo Salomén: ¢‘Da vino a los que tienen
amargo el coraz6én’’.

E1l espaiiol fino con todo bebe vino.

Tabaco, mujer y vino, para mi y no para mi
vecino.
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LA CERVEZA

Desde los tiempos mas remotos, atin antes
de que la historia sefialase en sus analcs los
acontecimientos mé&s destacados de la lhuma-
nidad, se sabe que ya se preparabin teda
clase de bebidas alcohglicas.

Para la preparacién de bebidas se ha.usa-
do, por lo regular, materias azucaradas como
miel, zumos de palmeras, pitas, frutas, leche
y numerosas clases de materias feculentas.
Las bebidas obtemidas de materias feculen-
tas distingueselas por el nombro de cerve-
zas, @orresponde al grupo de las cervezas las
bebidas obtenidas del mijo, el arroz, maig,
cte. Los indigenas del Africa a la cerveza
la llamaban y llaman pombo; los hindas y
Persas, soma; en el Japén y Iormosa, sake;
hawa, los habitantes de las islas del Pacifi-
co; chica, las tribus de Suramérica; kwas,
los rusos; braga, en Rumania; bosca, en Ma-
cedonia,

Las leyendas egipcias atribuyen la inven-
ci6n de la cerveza al dios Oshis.

Sostiene Estrabén, que en su tiempo la cer-
veza ora muy corriente en Alejandria. Pli-
nio conoeié la corveza en Ilspaia con los
nombres de celia o ceria y en la Galia con
cl de cerevisia o cervisia. Se considera que
el nombre de la cerveza que cita Plinio con
los nombres referidos, proviene del nombre
de Ja diosa Ceres. Platon, el divino, la lamé
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cerealis liquor. Archiloco, que vivié siete si-
glos antes que Jesucristo, refiere que los tru-
cios y frigios preparaban esa bebida, aroma-
tizindola con la raiz de la coniza aspera. Los
armenios fabricaban ese licor con cebada. L.os
panones e ilirios llamaban a ese licor sabaja
o sabajum.

No ha habido pueblo antiguo que no haya
tenido y afin tenga su .cerveza, Espaiia ecs,
entre todos los pueblos, el que en la mis re-
mota antigiiedad fubricaba cerveza en tan
buenas condiciones duraderas como en nues-
tro tiempo. Y ¢! nombre que tiene la cervezi
se considera originario de Espana.

En alem&n antiguo llamibase la cerveza
bior o pier. :

El empleo del lMipulo en la preparacién de
la cerveza se debe a los finlandeses. Del la-
pulo habla en sus documentos cl rey Pepino,
en 768.

La mejor cerveza (ue se elaboré en la edad
media fué en los conventos. Santa Hildegar-
da, abadesa de Ropertsberg, da a conocer que
en 1079 se empleaba el lgpulo entre las ma-
terins conque se preparaba la cerveza.

En 1290 se dieié en la ciudad de Nurem-
berg un decreto prohibiendo el uso de la ave-
na, la escanda, el centeno y el trigo para la
preparacién de la cerveza.

Los gremios de cerveceros constituyéronse
en el siglo XIV, eligiendo como patrono al
fabuloso rey Gambrinus, 3 quien le atribuian
la invencién de la cerveza.

El duque Alberto V, que vivié o reiné de
1550 a 1579, ya solicitaba de Sajonia la cer-
veza, por considerarla la mejor de su tiempo
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v, sobre todo, la cerveza de Eimbeck. En
1591 inaugurése cn Munich la cerveceria Hof-
branshaus, abastecedora de la corte, que des-
de 1614 ya elabor6é cerveza de buena calidad.
Desde el siglo treee en Alemania se prepa-
raba cerveza de conserva (lagerbier). La
marea Brandebnrgo fué la primera en adqui-
rir fama. En 1390 la mayor cerveceria que
habia era la de Zittau. En 1541 se elabord,
por primera vez, cerveza blanea en Nurem-
berg. Cristian Munme, de Brunmswick, inven-
té 1a cerveza que llevé su nombre.

E] gran progreso alcanzado por It industria
cervecera se debe al celo que fuvieron en
aprovechar los descubrimientos cientificos e
industriales para su fabricacion sus femen-
tadores o explotadores.

Durante el siglo XIX la produceién media
de cerveza dv un- fibriea pasé de 700 a
2,800 heetolitros. La produceién total pasé
de 3 a 16 millones de heetolitros. En 1853, en
Alemania, se produjeron unos 42 millones de
heetolitros y en 1896-97 llegd a 38 millones.

En 1901 la fdbriea Schulthein, de Berlin,
producia 890,964 hectolitros; la Lowen, de
Munich, 642,100; la Spaten, de MNunich,
500,000; la de Sehwechat, de Viena, 613,840.

Los cubanos no lhemos querido ser inferio-
res o Alemania, Austria y Checoeslovaquia
en la elaboracién de cervezas y, como ejem-
plo de nucstra ecapacidad industrial, ahi te-
nemss la cxcelente cervecerin ¢ Compaiiia
Cerveeera Interracional, S. A.”’, que de ella
salen a dominar el mercado nacional las ex-
quisitas cervezas ‘‘POLAR?’’, clara: ‘¢PO-
LAR??, obscura, y la 2TRIMALTA?’’, que
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anualmente saca al mercado centenares de
miles de hectolitros de cerveza para deleitar
con tan exquisitas bebidas refrescantes, ali-
menticiag y fortalecientes, a los ecubanos con-
sumidores de cerveza.
" Las cebadas que se emplean ¢én la prepara-
cién de cerveza, poseen las siguientes subs-
tancias:
A, delIeesm. e 4 S §70 a 21739
Materiag nitl'ogenadns, del. 6’70 a 15’81
Materias grasas, del .... 0°80 a 3’08
Matcrias extractivasno ni-

trogenadus, del ....... 59’35 a 72’14
Celulosa, del ............ 33N NANSORG 3
CGenizas, det ........... ... 1’56 a 6’50

Y la composicion medin de las cervezas

estd integrada por estas materias:

AT . NP 14%
DI T O A OBy o 7 - T e L e e e 9%
RECCUTIIS o iy 5, o e " 62%
Otras materias extractivas no ni-

Mo cenadas - . 8.5 . . . & 7eifers 3'6%
Materiag Arasisl N | g BN S 2'5%
Gelalosn .. . . somes SREE R LR G’5%
Genizas B ot 2'0%

Nummerosas gon las clases de cervezas. Ade-
m:is de las especiales de cada loealidad que
no tienen mis que un interés loecal, destican-
sc estas cervezas: de cebada, de trigo, de
arroz, de eseanda y wotros granos. Hay cer-
vezas pardas, preparadas con malta muy tos-
tada; palidas, obtenidas con malta tostada
muy ligeramente; dulce o amarga, la que se
hace con mayor o menor cantidad de lipulo;
simple o doble, segin la cantidad de malta
cmpleada. Las ceervezas rieas en aleohol co-
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ndeense por seci:s; pastosas o sustanciosas, las
ricas en extractos; débiles, las que tiencn
poea graduacién aleohélica; pesadas, las que
eostan cargadas de materias extractivas.

Lag cervezas de conserva sc llaman de in-
vierno, cuando deben consumirse pronto; de
verano, las que se guardan en las bodegas
para que se consuman en este ficmpo. Estas
Gitimas denominacicnes s6lo se usaron en
Baviera cuando, en pafiales todavia la fa-
bricacién de la cerveza, habia que aprove-
char el imvierno para sa elahoracion. Ioy,
colng ¢e trabaja ¥ conscrva la cerveza con
refrigeracién, ya no se usan esas dos deno-
Mingeiones Gltimas.

La cerveza de marzo y la cerveza de bock
son ceirvezas preparadas especinlmente con
mucha jnalta. Llamanse concentradas o con-
densadas a una clase de cervezas que se fa-
brican en Londres. Son dulees, de sabor li-
cueroso; ohtiénense de la evaporaeién en va-
cio de cervezas ricas en cxtractos, hasta que
%0 reducen a un quinto de su volumen primi-
tivo,

La cerveza compénese de los siguiente ele-
mentos naturales: agua, aleohol, azicar, dex-
trina, sustancias albuminodes (peptonas, ete.),
materias del lipulo, anhidridos carbénicos, al-
go de.glicerina, 4cido suscinico, fcido lactico,
tal vez algo de #cido acético, compuesto de¢
potasio, #dcido fosférmieco, magnesio, ete.

La cerveza que se prepara con cebada, 1i-
pulo, malta, agua y fermento, es un alimen-
to sano. Es prescripta para ¢l tratamicento
de ciertas enfermedades. Recomiéndase a los
anémicos y flacos para que cngorden y se
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fortalezean. Estimula el apetito, produce gra-
sas, es diurética. Debe tomarse, como medi-
da, a la dosis de 60 a 100 gramos cada vez.

El doctor José Maria Fontela, destaeado
médico argentino, habla asi de las cuad'dades
terapéuticas de la cerveza, respecto al tra-
tamicnto del efincer, en la revista ‘‘La In-
dustria de la Cerveza’’:

¢“Queda elocuentemento explicado que ki
falta de los catalizadores on la alimenta-
cion cotidiana, se erige en causa cvidente
de tos fendémenos morhosos, entre los cua-
les figura el eancer, debiendo asi la me-
dicina estatuir la terapéutica alimenticia
que cvite, cure el proceso canceroso refe-
rido. En ¢sta situaeién tan halagadora pa-
ra la aceion médiea, al contar eon una ru-
ta muy segura en la profilaxia anticance-
rosa, légieo resulta que ‘el médico acuda a
esa bebida denominada cerveza, que esta
integrada de eatalizador magnésico, reali-
zando de esa manera una obra muy cien-
titiea y muy humanitaria en la lucha con-
trapelifcanecr’ %

De otras numerosas enfermcedades es esti-
mulante eurativo la cerveza, tal como el c¢s-
corhuto. Los atletas la toman ecomo un for-
tificante vigorizador.

Mueh§simos testimonios de los grandes va-
lores terapéuticos de la cerveza podria
{ar a conocer cn ecsta breve exposieidn, asi
de higienistas, Ti'6logos, cirujanos, directores
de clinieas de remombre universal, inspeeto-
1es de alimentos, jefes de laboratorins, ete.,
pero eomo no es esa mi mision, para Jdar un:
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idea gemeral c¢reo que es suficiente con lo
cxpuesto.

En suma la cerveza, ademis de ser una be-
bida refrescante, sana, alimenticia, regulado-
ra de la digestién, estimulante del apetito,
engorda, fortalece, cvita la adquisicion ae
numerosas enfermedades y cura otras.

NO DIGA CERVEZA: PIDA ‘‘POLAR’
Y LE DARAN LA MEJOR CERVEZA

SOLO PARA HOMBRES
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LA GINEBRA

La ginebra es un aleoholato o alecoholaturo
(espiritu o infusién) obtenido de las bayas
de enebro. Se prepara con alcohol sacado de
las semillas o de las bayas secas o frescas del
encbro comin. En realidad de verdad, la gine-
bra es un aguardiente, como el whisky, como
el coiac y como el anis.

Siendo el aguardiente de semillas casi el
Gnico producto alcohdlico que se puede con-
seguir en las regiones situadas al septen-
trién, y con conocimiento de que el alecohol
de semillas es de inferior calidad, se ha de-
bido pensar en aromatizarlo para hacer més
asequible su consumo. Lo cierto es que, fuese
por una o por la otra razén, los elaboradores
de la ginebra han logrado preparar un licor
muy estimado en las comarcas septentriona-
les y bastante solicitado en todos los paises
cultos.

Los procedimientos cmpleados para fabri-
car la ginebra son diversos.

Lo que mf{s comunmente se usa para con-
seguir el alcohol con que se prepara la gine-
bra, es el grano de cebada o el de centeno.
Y con el lipulo de uno y del otro grano, so-
metido a los procesos ya deseriptos en el ca-
pitulo de la cerveza y del whisky, se consi-
gue el mosto que sometido a la destilacién
da ¢l aguardiente. A ¢ste se le agregan ciex-
tos principios volatiles que se extraen de las
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Layas de enebro en ung proporecién muy va-
riuble. De la variedad de esa introduceién o
nmiezela de las sustancias volitiles de las ba-
yas de enebro, se consiguen las diversas cla-
ses de ginebras que se conocen en el merea-
do, tan disimiles unas de otras en su color,
sabor y aroma que parecen licores de origen
distinto.

El culto leector se habra dado <¢uenta, sin
duda, que asi cemo pura hacer el mosto del
whisky y de la cerveza es necesario disolver
la pulpa o la pasta espesa gque se hace con el
lipulo de la cebada y del centeno, en deter-
minada cantidad de agua comin y potable,
con la cual mezcla so obtiene el mosto que
se somete a la fermentacién y, después de
fermentado, pasa a la destilacién; asimismo
es necesaria el agua, en proporcién regulada,
para conseguir el mosto de la ginebra. Agré-
gasele, tumbién, a esta c¢laso de aguardiente
determinada cantidad de jarabe, con el cual
se hace la claso de ginebra que se conoce no
como dulce, 8ino como no seca. A la ginebra
scea o dry no se le agrega ninguna clase de
Jjarabe.

Las propiedades terapéuticas do la ginebra
gon notables. Se ha probado, de una manera
que no da lugar a dudas, que las sustancias
de las bayas de enebro que se suman a la
ginebra en la elaboracién de la misma ejer-
cen una activa funeibn diurGtica. Por asc
motivo se recomienda el consumo de la gine-
bra, en dosis razonables, a cuantos padeceu
de esa enfermedad. Es también un producto
profilactico contra las fiebres paladicas y es
un grande estimulante para cuantos realizan
labores mentales largas y continuas.
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Dos son los paises que de una manera cs-
pecial se dedican a la fabricacién de gine-
bra y poseen tipos cléisicos inconfundibles:
Inglaterra y Holanda. El primero es el pafs
por excelencia que més se destaca en su ela-
Loracién.

De las ginebras inglesas sobresalen por su
bouquet y por su aroma las que fabrica la
firma BOOTH’S DISTILLERIES LD. que son
las que dominan el mercado y prefieren los
buenos catadores.

La ginebra BOOTII’S es la ginchra por su
distineion que mis sc usa para hacer huenos
cock-tails, porque les da un exquisito y re-
finado bhouquet.
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EL. VERMOUTH

E1 vermouth es un licor aperitivo, obtenido
de la combinacién del vino, el ajenjo y otras
sustancias aromiiticas y ténicas.

El vermouth es preparado con vino blan-
co, si el vermouth es francés, del tipo cono-
cido por CAZALIS & PRATS; o con vino de
pasas o de Mélaga, si es del tipo Italiano o
de Torino que se conoce por FERRERO.

I’ara darle el cuerpo y las cualidades ape-
ritivas que le son propias, se introducen en
cl mosto, en cstado de fermentacién, ademéis
del ajenjo, partes diversas de plantas y hier-
bas aromfiticas, desmenuzadas en saquitos de
lienzo, ue sc suspenden .del tonel en que es-
tiv el mosto y en el que se tienen por espa-
cio de varias semanas, hasta que se disuelven
las suficientes sustancias aroméiticas y si-
[icas que contienen.

Otros claborundores de vermouth lo prepa-
ran de esta manera: ponen en maceracién, en
una cantidad determinada de vino o aleohol,
ajenjo, flor de satco, azucar, cilantro, nuez
moscada, canela, maranta galanta, pétalos de
“‘primulla officinalis’’, clavos de ospccias,
caia, rafz de cidlamo, centaura y otras espe-
cies de esa clase, de lag cualeg s¢ les extrae
Ia csencia que conticnen, a la que se les
agrega cl vino, dejindolo después que fer-
mente todo el tiempo indispensable, hasta
que Be purifiea y limpia para ponerlo en el
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mercado, tras algin tiempo de ecnvejeci-
miento.

Por lo regular para preparar el vermouth
s3 sumen en el vino, en saquitos de lino bien
limpios, ajenjo desecado, raiz de angélica,
rizoma de cAlamo aromitico, centaura, aca-
cia, cortezas de naranja agria y de quina y
genciana. Y para darle el aroma especial y
¢l bouquet que tiene el vermouth, se le echan
liquidos extractivos alcohdlicos de nuez mos-
cada, clavos de especias, rizoma de lirio de
TFlorencia y otras plantas de esas condiciones.

La proporcién alcohblica do los vermouths
¢s variable. Llega muchas veces husta el vein-
te por ciento. Para conseguir los vermouths
densos, se usin vinos adicionidos con mosto
concentrado, hirviendo, pridivro, el mosto con
las plantas. "

Para conseguir el vermouth italiano o de
moscatel, se recomicuda la siguiente receta:

Para mil litros de vermouth se emplean:
mil litros de vino de moseatel, un kilo de
aziear en polvo, dos de flores de satico, bien
limpias, un kilo de ajenjo, cuatro o cinco
kkilos de cilantro, quinientos gramos de nuez
moscada, un kilo de canela, quinientos gra-
mos de maranta galanta, un kilo de ypétalos
de ‘“primulla officinalis’’, quinientos gramos
de clavos de especias, doscientos cincuenta
gramos de cafa, un kilo de rajz do cflamo,
un kilo de centaura, un kile de enula y un
kilo de ecardo Benedicto. El vermouth de
vino de Madera y el de quina se consiguen
con formulas parecidas.

Muchas veces ¢l vermouth eontienc mcnor
proporciéon aleohélica que posee ¢l propio vi-
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no con que se elabora. Ocurre eso, porque al
tratar las plantas con el vino, se realiza una
difusion, pasando cierta cantidad de ese al-
¢ohol a las células de las plantas empleidas,
y sustanciag extractivaa de éstas al vino.

Il vermouth posee cualidades excelentes.
Is un vino o licor aperitivo gue despierta,
por lo regular, las glindulas digestivas, po-
niéndolas en estado de trabajar y estimu-
Jindolas a que suelten los jugos giistricos de
la digestién y desarrollando el apetito.

Posee, ademis, las cualidades terapéuticas
que son propias del vino, asi como las de las
hierbas y plantas con quo se aromatiza y se
la da sabor y olor, conocidisimas en la far-
macopea universal, la que las emplea para
la curacién y el alivio de determinadas en-
fermedades muy comunes.

Do los vermouths franceses, por su aroma
y bouquet, sobresale el que fabrica la firma
CAZALIS & PRATS, y de ella sale a do-
minar el merecado mundial el vermouth seco
del mismo nombre: CAZALIS & PRA.TS.

Y de los que conocemos por vermouths ita-
liano o «de Torino, destfcanse con superiori-
dad a los demis, los vermouths FERRERO
y AMA.

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

Ni de vino, ni de oro hagas tesoro.

Tras lo crudo vino puro.
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EL WHISKY

El whisky es una especie dec aguardiente
aque sc fabrica en Inglaterra y, de una ma-
nera especial, en Escocia, destilando la mal-
ta o la cebada, cuya germinacién se impide
por medio del calor. También sc hace de otras
semillas como el maiz.

Para la fabricacién del whiskyv escocés, de
una manera particular, se emplea la turba
para secar la malta. La turba es una mate-
ria vegetal comprimida, <le la antigiiedad,
restos de bosques primitivos, que se cortan
en los marjales y secada se emplea como
combustible. En tltimo término, el agua pu-
ra de marjal y el aire de las montaiias es-
cocesas son indispensables para producir el
whisky escocés, sin par en el mundo en su
calidad, en su aroma y en su bouquet.

Numerosos son las clases de whiskies es-
coceses que se conocen en el mercado. Los
tipos clasificados como pesados son elabo-
rados en Islay, isla afamada por la prepara-
ci6n especial de sus tipos de aguardientes.
Est4 situada Islay en la costa occidental de
Escocia.

Otra clase de whisky es el conocido =or
Speyside. Se fabrica en el .distrito escocés
que lleva ese nombre, situado al norte de
Escocia. Estos whiskies son mé#s ligeros que
Jos anterioves y posecen un aroma mucho més
delicado.
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En otros distritos de Escocia se producen
otras clases de whiskies, de tipos distintos,
poseyendo cada uno de ellos cualidades pro-
pias en sabor, aroma y color.

La eclaboracién del whisky es delicadisima.
El primer proceso que sufre la cebada con
que se clabora es el de su limpieza que se
realiza de una manera esmerada. Pasa des-
pués la cebada a unos depdsitos, en los que
s: remoja con agua pura y fria.

Como se hace con la cebada que se usa pa-
ra la fabricacién de la cerveza, se la deja
germinar en lugares apropiados, removiéndo-
la con palas de madera periédicamente y con-
serviindola en un ambiente apropiado.

Cuando la germinacién ha logrado su de-
sarrollo conveniente, es pasada la malta al
horno para secarla. Después de dejarla un
tiempo determinado para que madure, se la
pasa al molino. Molida ya, pasa a la miqui-
na de majar para mezelarla, a continuacidn,
con agua caliente, formando una especic de
infusi6n. SAcasele seguidamente la sacarina
¥y al liquido que queda se le llama mosto.
Ese mosto se somete a enfriamiento, pasando
seguidamente a las cubas, donde se somete
a la fermentacién. Terminada la fermenta-
cién se destila.

Dos alambiques tienen esa clase de destile-
rias: alambique mayor y alambique menor.
Terminado e] proceso de la fermentacién pa-
sa el mosto al alambique mayor, donde se le
hace hervir. Ll continuo hervor produce el
desprendimicnto del aleohol que, convertido
en vapor, se le hace pasar por unos tubos
de cobre sumergidos en agua fria, en donde
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se condensa el aleohol evaporado, pasando se-
guidamente al recipiente de aguardientes flo-
Jjos o primarios.

Esta clase de aleohol, que todavia no tie-
ne la pureza necesaria ni la fuerza indispen-
sable para que sirva como whisky, pasa a
un segundo alambique, de donde se extrae
un aleohol finisimo. Bste es envasado en ba-
rriles y pasa g los depdsitos, en las bodegas
subterrineas, donde permanece numerosos
afios madurando.

Ese envejecimiento natural cu los barriles,
a través de los afios, es lo que le da al whis-
ky su aroma y el gratisimo bouquet que
posee-

Se ha pretendido por hombres de eciencia
precipitar, por medios artificiales, ese enve-
Jecimiento; pero la forma cliasica de enveje-
cer y madurar los whiskies es la que yrroduce
los ealdos dc esas clases de licores de mejor
calidad. 4

T.a pérdida de volumen del whisky que ex-
perimentan, cada aifio, los destiladores es fa-
bulosa; pero el fabricante serio y honorable,
que quiere dar al consumidor un whisky de
calidad superior y desea conservar, por egois-
mo, un nombre y un prestigio verdadero pa-
ra su industria, prefiere sufrir esa clase de
pérdidas, un afio tras otro, que monta a cen-
tenares .de mileg de libras esterlinas, que en-
gafiar con envejecimientos artifieciales a los
consunidores de sus whiskies de remombre
universal,

Cuéntase que en toda Escocia los destila-
dores de whiskies que emplean el envejeci-
miento natural para los caldos que sacan al
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mercado, sufren una pérdida natural, al aio,
por evaporacion en los barriles, que monta
a la cantidad casi increible de 13.600,000 Ii-
tros de whiskies.

Ahf estd la razén, para el consumidor in-
Jjustificada, de los altos precios que aleanza
el whisky de buena calidad. Ahi, también,
la razén de la inferioridad de todos los whis-
kies que se venden a precios bajos.

u los altos precios tieno quo huscar el
destilador la compensacién de las pérdidas
(que experimenta con la maduracién normal y
el envejecimiento cl4sico.

Entre las destilerias mis prestigiadas y de
moyer solvencia moral que se conocen en Es-
cocia, por la pureza de sus ricos caldos, por
el cultivo esmerado de los mismos y por el
envejecimiento natural a que se les somete,
desticanse de una manera inconfundible la
casa JOHN DEWARD & SONS LTD., fabri-
cantes de los whiskies escoceses WHITE
LABEL, VICTORIA VAT y NEPLUS UL-
TRA.

Los Estados Unidos de América también
ge destacan con superioridad en los whiskies
do tipo Bourbon y Rye, tales como el Mont
Vernon Rye Whisky, el Old Overlsolt Rye
Vernon Rye Whisky, el Old Overholt Rye
Boutbon Whisky.
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No se llene el estémago de agua: tome
CERVEZA POLAR.

BUCKS
(Use para todos vaso de Highball)

BRANDY BUCK
Un pedazo de hielo.
E! jugo de medio limén.
Un vasito de coiac TRES COPAS.
Un cuarto botella de Ginger Ale.
GIN BUCK
Igual que el BRANDY BUCK, substituyen-
do la ginebra Booth’s al coiiac TRES COPAS.
RUM BUCK
Igual que el GIN BUCK, substituyendo el
Bacardi a la ginebra BOOTH'S.
RYE BUCK
Igual que el RUM BUCK, substituyendo el
WHISKEY RYE al Bacardi.
SCOTH BUCK
Igual que el RYE BUCK, substituyendo el
WHISKEY SCOTH al RYE.

COBBLERS
(Use para todos copa de agua)

BRANDY COBBLER

I.,lénese copa .de agua con hielo fino.
Mecdio vasito de almibar.
Un vasito de coiac TRES COPAS.
Revuélvase y adérnese con fruta.
CLARET COBBLER
Liénese copa de agua con hielo fino,
Medio vasito de almibar.
Uno y medio vasito de vino clarete.
Revuélvase y adérneso con fruta.
GIN COBBLER
Llénese copa de agua con hielo fino.
Medio vasito de almibar.
Un vasito de ginebra BOOTH'S..
Gotas de limén.
Revuélvase y ad6rnese con fruta.
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CERVEZA POLAR: tonifica. y refresca.

PORT WINE COBBLER

Llénese copa de agua con hielo fino.

Un tercio vasito de almibar.

Uno y medio vasito de vino Oporto.

Revuélvase y ad6érnese con fruta.

RON COBBLER

Llénese copa de agua con hielo fino.

Aedio vasito de almibar.

Uno y medio vasito de BACARDI.

Gotas de limén.

Revuélvase y addrnese con fruta.
SHERRY COBBLER

Llénese copa de agua con hielo fino.

Un vasito de Jerez TIO PEPE.

Medio vasito de almibar.

Chscara de un limén. .

Revuélvase y adbérnese con fruta.
WHISKEY COBBLER

Llénese copa de agua con hielo fino.

Un cuarto vasito de curacao.

Rueditas de un limén.

Un vasito de Whiskey Rye o Scoth.

Revuélvase y adérnese con fruta.

COCK-TAILS
(Para servir en copa de cock-tail,
salvo oportuna indicacién)

A. B. C. COCK-TAIL
Media parte de crema de menta verde.
Media parte ginebra BOOTH’S.
Tres gotas de limén. Bitase.
ABSINTHE COCK-TAIL
Tres cuartas partes ajenjo verde.
Gotas de orange bitters y Angostura.
Gotas anisete.
Bitase bien. Sirvase.
ABSINTHE FRAPE COCK-TAIL
(Ajenjo Frapé)
Tres cuartos vasito ajenjo.
Un cuarto vasito anisete.
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Tome Cerveza POLAR y tomari calidad,

Bien batido. Colado a vaso Delmdnico.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
A. GONZALEZ GORDON COCK-TAIL
Machfiquese hojitas de Dhierbabuena en la
cotclera con un terrén de azGear.
Gotas de angostura.
Gotas de Absinthe.
Uno y medio vasito de coiac TRES
COPAS. J
Batido. Colado a copa de cock-tail.
AFTER DINNER COCK-TAIL
Media parte Prunelle brandy.
Media parte Jerez TIO PEPE.
Cuatro gotas de jugo de limén. Batase.
AFTER DINNER (Special) COCK-TAIL
Media parte apricot brandy.
Media parte curacao. Biitase.
AFTER SUPER COCK-TAIL

Media parte apricot bLrandy.
Media parte curacao.
Cuatro gotas de jugo de limén, Batase.
ALEX. BERMUDEZ COCE-TAIL
Media parte apricot brandy.
Cuarta parte coinac SOBERANO.
Cuarto parte jugo de naranja.
Bdatase.
ALEXANDER COCK-TAIL
Una tercera parte ginebra BOOTH'’S.
Una tercera parte crema de cacao.
Una tercera parte crema dc leche. Bitase.
ALEXANDER'’S SISTER COCK-TAIL
Una tercera parte ginebra BOOTH'’S.
Una tercera parte crema de menta.
Una tercera parte crema de leche. Bitasge.
ALMENDARES COCK-TAIL
Un poquito de jugo de piiia.
Gotas de granadina.
Gotas de curacao blanco.
Una copita de BACARDI. Batase.
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Tome POLAR: ;Es mas Cerveza!

AMER PICON COCEK-TAIL
Una cuarta parte vermouth FERRERO.
Tres cuartas partes Amer Picon.
Céscara de naranja. Bitase.

ANIS COCK-TAIL
Tres cuartas partes anis del MONO.
Gotas de angostura. Revubélvase.
ANTILLES COCK-TAIL
Una tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Una tercera parte vermouth FERRERO.
Una tercera parte coiac TRES COPAS.
Gotas de agua .de azahar.
Biatase con hielo fino. Cuélese y sirvase.
A PIE COCK-TAIL
Jugo de medio limén.
Una octava parte apricot brandy.
Tres octavas partes vermouth AMA.
Cuatro ectavas partes BACARDI. Bitase.

APPLEJACK COCK-TAIL
Gotas de orange gitters.
Vasito de¢ apple brandy.
Exprimase edscaras de limén en el vaso de
composiciéon. Frapé. Aceituna.
ARDSLEY COCK-TAIL

Media partc calisaya.
Media parte sloe gin.
Batase y sirvase.
ARMOUR COCK-TAIL
Gotas de orange bitters.
Media parte vermouth FPERRERO.
Media parte Jerez TIO PEPE. Revuélvase.

ARMY AND NAVY COCK-TAIL

Medin parte ginebra BOOTH 8.

Cuarta parte de jugo de limén.

Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Una gota de orange bitters. Bitase.
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Pida la mejor Cerveza y le darin POLAR.

ASTORIA COCK-TAIL
Gotas de orange bitters.
Dos tercerag partes ginebra Tom.
Ung tercera parte whiskey WHITE
LABEL.
Revuélvase.
AUTO COCK-TAIL
Una tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Una tercera parte ginebra Tom.
Una tercera parte whiskey Viectoria Vat.
Batase.
AVIATION COCK-TAIL
Tres cuartas partes applejack.
Medio vasito jugo .de limén.
Gotas de ajenjo.
Cucharadita de granadina. Batase.
BACARDI COCK-TAIL
Cucharadita de azfcar.
Vasito de BACARDI.
Jugo de medio limén.
Biitase bien. Colar y servir.
BALLANTINE COCK-TAIL
Gotas de ajenjo.
Una tercera parte de vermouth CAZALIS

& PRATS.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.

Bitase.
BAMBOO COCK-TAIL
Un terccra parte vermouth FERRIRO.
Dos terceras partes Jerez TIO PEPE.
Gotas de orange bitters. Titase.
BARACCAS COCK-TAIL
Tres cuartas partes vermouth FERRIRO.
Una cnarta parte Fernet Branca. Bjtase.
BARRY COCK-TAIL
Gotas Angostura.
Gotas erema de menta.
Una tercera parte vermouth FERRERO.
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Tome Cerveza POLAR; siempre la mejor.

Dos tereeras partes ginebra BOOTHS.
Batase.

BEADLESTONE COCK-TAIL
Media parte whiskey NEPLUS UL'TRA.
Media parte vermouth CAZALIS & PRATS.
Biatase.

BEALS COCK-TAIL
Media parte whiskey WHITE LABEL.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Bitase. Sirvase en vaso de whiskey.
BEAUTY GOCK-TAIL
Medig parte ginebra BOOTH'’S.
Cuarfa parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Cuarta parte vermoutli FERRERO.
Clara de un huevo..
Gotas de ajenjo.
Cucharadita de almibar. Batase.

BEAUTY SPOT COCK-TAIL
Gotas jugo de naranja.

Cuarta parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Media parte ginebra BOOTH’S.
Getas de granading en copa de servir.
Biitase. -
BETWEEN THE CHEETS COCK-TAIL
Una gota de jugo de limodn.
Tercera parte coiiac TRES COPAS.
Tercera parte Cointreau.
Tercera parte BACARDI. Bitase.

BERTA FONT COCK-TAIL
Media parte de cofiac TRES COPASR.
‘Cuarta parte de jugo de pifa.
Una cucharadita de Perfecto Amor.
Bitase y sirvase en copa alta.

BIJOU COCK-TAIL

Tercera parte ginebra BOOTIL'S.
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Cerveza POLAR: un orgullo de Cuba,

Tercera parte chartreuse verde.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Bétase.
BIRD COCK-TAIL
Dos terceras partes curacao rojo.
Tercera parte coiiac TRES COPAS.
Bien batido.
BISHOP COCK-TAIL

Vasito ron Jamaica.
Cucharadita de almibar.
Cucharadita de vino clarete.
Gotas jugo de limén. Bétase.

BISHOP POTTER COCK-TAIL
Gotas de orange bitters.
Gotas de calisaya.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRA.TS.
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Media parte ginebra BOOTIH’S.
Revuélvase bien.

BLACK HAWK COCK-TAIL

Media parte whiskey MONT VERNON.

Media parte sloe gin.

Revuélvase. Ung cereza.

BLACKSTONE COCKTAIL
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Media parte ginebra BOOTE’S.

Cascara de naranja. Batase.
BLACKTHORNE COCK-TAIL

Gotas orange bitters.

Tercera parte vermouth FERRERO.

Dos terceras partes sloe gin.

Cascarita de limén. Batase.
BLONDE VENUS COCK-TAIL

Media parte gincbra BOOTH'S.

Cuarta parte apricot brandy.

Cuarta parte granadina.

El jugo de medio l}imén.
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Si usted sabe tomar Cerveza, pedira POLAR.

7]

Una cucharadita de aziear.
Batase.
BLUE BIRD COCK-TAIL

Cuatro gotas angostura bitters.
Tres cuartos vasito de ginebra BOOTH'’S.
Cinco gotas curacao.
Batase.

BOBBIE BURNS COCK-TAIL

Cucharadita jugo de maranja.
Cucharadita marraschino.
Disuélvase un terr6n de aziecar.
Media parte whiskey VICTORIA VAT.
Media parte vermouth FERRERO. Bataso.

BOLES COCK-TAIL
Cuarta parte vermouth ®ERRERO.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Media parte ginebra BOOTH'S.
Pedazos de hielo. Revuélvase.
Chscara de naranja.
Sirvase en vaso grueso antiguo.

BOOBY COCK-TAIL
Vasito de ginebra BOOTH ’S.
Octava parte de granadina.
Medio vasito jugo de limén.
Batase con hielo menudo.

BOWMAN COCK-TAIL.
Media cucharadita de azfear.
Tercera parfe jugo de naranja.
Dos torceras partes de BACARDI.
Piquese una hoja de hierbabuena menu-

dita. Batase.
BRANDY COCK-TAIIL

Gotas orange bitters.
Vasito de conac SOBERANO.
Gotas de almibar. Revuélvase.

BRANT COCK-TAIL

Gotas Angostura.
Cuarta parte menta blanca.
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Pida POLAR y le daran la mejor Cerveza.

Tres cuartag partes coilac TRES COPAS.
Ciiscara de limén. Bitase.
BRIDAL COCK-TAIL
Gotas orange bitters.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.
Gotas de marraschino. I
Revuélvase bien. Ciscara de naranja.
_ BRIGTHON COCK-TAIL
Gotas orange bitters.
Media parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte ginebra BOOTH'’S.
Cuarta parte ginebra Tom.
Chseara de limon. Revuélvase bien.
BROOEKLYN COCK-TAIL

Gotas amer picon.

Gotas marraschino.

Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Media parte whiskey MONT VERNON.

Revuélvase.

BRONX GOCK-TAIL (Dulce)
Media parte ginebra BOOTE'’S.
Cunarta parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Pedazo de maranja. BaAtase bien.
BRONX DRY COCK-TAIL (Seco)
Media parte gincbra BOOTH'’S. ,
Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Cucharadita jugo de naranja. Bitase.

BRONX TERRACE COCK-TAII,

Jugo de medio limén.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS. Batase. 1
BROWN COCK-TAIL

Gotas orange bitters.




Si Vd. toma calidad exigiri Cerveza POL.AR.

Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.
Tereera parte ginebra BOOTH'’S. Batase.

BRUT COCKTAIL
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Media parte calisaya.
Gotas de ajenjo. Bhtase.
BRUT COCK-TAIL (French Style)
Gotas Angostura.

Tercera parte amer picon.
Dos terceras partes vermouth CAZALIS &
PRATS. Revuélvase bien.

BULL-DOG CO€K-TAIL
Uso copa de agua con dos pedazos de hielo.
FEl jugo de una naranja.
Un vasito .de ginebra BOOTH’S. j
Complétase con Ginger Ale.
Revuélvase y sirvase con pajitas de re-
fresco.

BUSH COCK-TAIL
Media parte vermouth FERRERO.
Tercera parte .ginebra BOOTH’S.
Cucharadita de apple brandy. Batase.

B. V. D. COCK-TAIIL:
Tereera parte de BA.CARDI.
Media parte ginebra BOOTH’S.

Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS. Bhtase.

BYRRH COCK-TAIL
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte whiskey MON'I' VERNON.
Media parte vino Byrrh. Bétase.
CABINET COCK-TAIIL

Media parte vermouth CAZALIS &
PRAT.

Media parte ginebra BOOTH.

Cascara de naranja. Bitase.
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¢Una Cerveza Pura? CERVEZA POLAR.

CATE AU KIRSCH COCK-TAIL
Copita de Kirsch.
Copita de coiiac INSUPERABILE.
Clara de un huevo.
Copita. de cufé frio.
T'rapé. Sirvase en copa de ving tinto.
CAFE DE PAREE COCK-TAIL
Vasito de ginebra BOOTH’S.
Clara de un huevo.
Cucharadita crema de leche.
Crcharadita anisete.
Frapé. Sirvase ¢n ropa de vind tinto.
CALISAYA COCK-TAIL
Vasito de calisayu.
Cotas de angostura. Revuélvasa.
CALUMET CLUB COCK-TAIL
Dos gotas de 4cido fosfatico.
Gotas de angostura.
Media parte de whiskey OLD CROW.
Media parte de vermouth FERRLERO.
Revuélvase.
COALVADOS COCK-TAIL
Tercera parte de Calvados.
Tercera parte de jugo de naranja.
Sexta parte de cointreau.
Sexta parte de orange bitters. Bitase.
CAMEO EKIRBY CGOCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Dos cucharaditas granadina.
Cinco gotas jugo de limén. Bfhtase.
CASINO COCK-TAIL

Media parte BACARDI
Media parte jugo de pifda.
Gotas de anisete.

Bien batido.

CHAMPAGNE COCEK-TAIL
Terrén de aziear.
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Sea polarista y siempre estarid satisfecho.
Tome POLAR. Calidad, sélo calidad.

Gotas angostura.
Media botelly champin CODORNIW.
Chscara de naranja retorcida.
En copa de champén.
CHANTECLER COCK-TAIIL
La férmula del Bronx, con gotas de gra-
nadina. Bitase.

CHAUNCEY COCK-TAIL
Cuarta parte CONAEG TRES COPAS.
Cuarta parte ginebra BOOTH'’S.
Cuarta, parte vermouth FERRERO
Cuarta parte whiskey OLD CROW.
Bhatase,

CHERRIO COCK-TAIL

Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.
Tercera parte (CAZALIS & PRATS.
Gotas de marraschino.
Una cucharadita de ABSINTHE.
Una gota de angostura. Bétase.
CHIC COCK-TAIL
Medio vasito vermouth FERRERO.
Cucharadita jugo de toronja
Cucharadita de marraschino.
Batido.
Adérnese con almendras.
CHICAGO COCK-TAIL
Una gota de angostura.
Una gota de curacao.
Dos terceras partes coiac TRES COPAS.
Una cucharadita jugo de naranja.
Batase.
CHOCOLATE COCK-TAIL
Tercera parte marraschino.
Tercera parte chartreuse amarillo.
Tercera parte blackberry brandy.
Una yema de huevo. Bétase.
CHRISP COCK-TAIL

Gotas orange bitters.
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Media parte ginebra BOOTI'S.
Media vermoutli FERRERO.
Lasea de naranja. Bétase.

CIDER COCK-TAIL
Cascara de limdn.
Gotas de angostura.
Trozo de hielo.
Media botella de sidra GAITERO.
En copa .de champén.

CINCINATTI COCK-TAIL
Medio vaso de cerveza POLAR.
Llénese con gaseosa o ginger ale.

CLAIR COCK-TAIL

Media parte whiskey MONT VERNON.

Cuarta parte jugo de maranja.
Cuarta parte apriecot brandy.
Biatasc. Addinese con una guinda.
CLARIDGE COCK-TAIL
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
Tereera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Sexta parte aprieot brandy.
Sexta parte cointreau. Batase.
CLOVE COCK-TAIL

Media parte vermouth FERRERO.
Media parte sloc gin.
Cucharadita de coilac TRES COPAS.
Batase.

CLOVER CLUB COCK-TAIL
Jugo de un limén.
Clara de un huevo.
Vasito de ginebra BOOTH’S.
Cucharadita de granadina.
Bien batido.

CLOVER LEAF COCK-TAIL
Jugo de un Iimoén.
Clara de un huevo.
Vasito de ginebra BOOTH’S.
Cucharadita de granadidna.
Bien batido. Hierbabuena.
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Un vaso de Cerveza POLAR alimenta.

CLUB MOUSE GOCK-TAIL
Media parte whiskey MONT. VERNON.
Medida parte jugo de naranja.

La clara de un huevo. BAtase.
COFFEE COCKTAIL
Media cucharadita de azdear.
Tn huevo fresco.
Medio vasito vino Oporto.
Medio vasito coiiac TRES COPAS.
BAtase bien. Sirvase en copa de vino tinta.
COMANDANTE JAIME MARINE"
COCK-TAIL."
Un vasito de whiskey WHITIS LABEL.
Mcdio vasito de jugo de torouja.
Medio vasito de Grand Marnier.
Bitase y sirvase en copa alta.
COLONIAL COCK-TAIL
Usese vaso grueso antiguo.
Vasito de vermeuth FERRERO.
Gotas de amer picon.
Gotas curacao.
Gotas angostura.
Cascarita de limén.
Adérnese con hierbabuena.
CONGRESS COCK-TAIL
Copita de coiiac TRES COPAS.
Vasito crema de rosas.
Tres gotas agua de azahar.
Clara de un huevo.
Batase. Sirvase en copa de vino tinto.

COOPERSTOWN COCK-TAIL
Cuarta parte vermouth FERREROQ.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Media parte ginebra BOOTH’S.
Cucharadita de jugo de naranja.
Hojita de hierbabuena. Batase.
CORONEL F. BATISTA (CCK-TAIL
Tercera parte crema de cacao.
Tercera parte cofiac SOBERANO.
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Teme mucha Cerveza; pero Cerveza POLAR.

Tercera parte crema de leche.
Bétase.

CORONATION COCK-TAIL
Tercera parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Tercera parte ginebra BOOTH'S.

Tercera parte Dubonnet. Bitase.
COSTA DE PLATA COCK-TAIL

Una cucharadita de cointreau.

El jugo de medio limén.

Complétese con ginebra BOOTH'S.

Batase.

Este [Cocktail fué el ganador del tercer
premio en la gran competencia de Cock-
tails que se celebr6 en Biarritz en 1928.

CUBAN COCK-TAIL
Jugo de un limén.
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
Tercera parte coine TRES COPAS.
Tercera parte apricot brandy. Bétase.

CUBAN MANHATTAN COCKTAIL
Media parte BACARDL Carta Oro.
Media parte vermouth FERRERO.
Revuélvase. Adérnese con guinda.

DAIQUIRI COCK-TAIL
Cucharadita de azficar.

Jugo de un limém.

Vasito de BACARDI.

Batase con hielo fino. Cuélese.
DATIQUIRI FRAPE COCK-TAIL

Jugo de medio limén.

Cucharada do ughcar.

Cucharadita de marraschino.

Vasito de BACARDI.

Péngase frapé en cotelera eléctrica,

Cuélese y sirvase.

DELMONICO COCK-TATL
Media parte vermouth franeés.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Cascara de naranja. Bitase.

-


http://pr.a.ts/

Tome Cerveza POL.AR como estimulante.

DEAUVILLE €0CK-TAIL
Media parte coiiac TRES COPAS.
Media partu.-{'_krema. de menta.
Hojitas de hierbabuena.

Batase y cuélese.

DIANA COCKTAIL
Medio vasito vermouth FERRERO.
Medio vasito BACARDI.
Gotas de amer picon.
El jugo de medio limén.
Bitase.

DIMENTION COCK-TAIL
Cuarta parte crema de menta blanca.
Cuarta parte coiiac TRES COPAS.
Media parte crema de cacao. Bétase. ’

DINNER AT EIGHT COCK-TAIL
Media parte gincbra BOOTH'S.
Media partc vermouth CAZALIS & ’
PRATS.

Gotas de angostura.
Sirvase con una cebollita.

Revuélvase.
L s

DIPLOMATICO COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Media parte vermouth FERRIERO.

Gotas de marraschino.
Una corteza de limén. Bitase.

DOCTOR COCK-TAIL
Jugo de un limén.
Una toma de Calorie Puuch.
Bien batido.

DOROTHY GISH COCK-TAIL

Medio vasito apricot brandy.
Medio vasito BACARDI.

Dos cucharaditas jugo de naranja.
Dos cucharaditas jugo de pifia.
‘Bien batido.
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(Un dia de labor intensa? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

DOUGLAS FAIRBANKS COCK-TAIL
Cucharadita jugo de limén.
Tercera parte apricot brandy.
Dos tereeras partes ginebra BOOTH'S.
Clara de un huevo. Bitase.

DRY MARTINI COCKTAIL

Media parte vermouth CAZALIS &
PRA'TS.

Media parte ginebra BOOTH'S.

Revuélvase. Aceituna.

DUBONNET COCK-TAIL
Tercera parte ginebra BOOTH’S.
Dos terceras partes Dubonnet.

Bituse. Cascarita de limén.
DUCHESS COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FPERRERO.
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Tercera parte ajenjo. Bien batido.
DUKE COCEK-TAIL
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Dos terceras partes ginebra BOOTH’S.
Revuélvase.
DULCE NOMBRE COCK-TAIL
Un vasito BACARDI.
Medio vasito vermouth CAZALIS &
PRATS.
Una cucharadita de granadina
Una cucharadita de crema dc caeao.
Un vasito de jugo de piina. R
Batase.

EDEN CONCERT COCEK-TAIL

Un vasito de BACARDIL

Una cucharadita de granadina.
Medio vasito de marraschino.
El jugo de medio limén.
Béitase.
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Dos aceitunitas y... un vaso de
CERVEZA POLAR.

ELENA ALONSO COCK-TAIL
Media parte BACARDI.
Media parte Grand MARNIER.
Una cucharadita de jugo de naranja.
Batase.

EMERAL COCK-TAIL

Gotas orange bittera.
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte whiskey irlandés. Revuélvase.

EMERSON COCK-TAIL

Jugo de medio limén.
Tres gotas marraschino.
Tercera parte vermouth FERRETRO.
Dos terceras partes ginebra Old Tom.
Bétase.
ESKIMO COCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'’S.
Media parte lelado de wvainilla,
Bétase sin hLielo, hasta qu= esté bien mez-
elado.

ESTHER GARCIA COCK-TAIL
Una cucharadita de curacar.
Media parte de vermouth CAZALIS &
PRATS.
Media parte ginebra BOOTH ’S.
Revuélwase y sirvase.
Adé6rnase con una guinda.

EVANS COCK-TAIL

Gotas de apriecot brandy.

Gotas de curacao.

Vasito .de whiskey MONT VERNON.
Revuélvase.

EWING COCK-TAIL

Gotas angostura.
Vasito de whiskey MONT VERNON.
Revuélvase.
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POLAR, la mejor de las cervezas cubanas.

EXPRESS COCE-TAIL
Gotas orange bitters.
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte whiskey WHITE LABEL.
Batase.

FAIR AND WARMER COCK-TAIL
Media parte whiskecy MONT VERNON
Cuarta parte jugo de naranja.

Cuarta parte jugo de limén.
Un terrén de aziecar. Bétase.
FANCY BRANDY COCK-TAIL
Gotas de almibar.
Gotas de curacao.
Gotas de angostura.
Un vasito de coilac TRES COPAS.
Batase y cuélese.
Exprimase ciscara de naranja encima.
FANCY RUM COCK-TAIIL
Gotas de almibar.
Gotas de curacuo.
Gotas de angostura.
Un vasito de BACARDIL
Biitase y cuélese.
Exprimase efiscara de naranja enecima.

FLORIDA SPECIAL COCK-TAIL
Media parte jugo de naranja.
Media parte BACARDI Carta de Oro.
Poquito curacio rojo.
Gotas marraschino. Bitase.

FLUSHING COCK-TAIL
Tereera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes coiiac TRES COPAS.
Gotas de almibar,

Gotas de angostura.
Chseara de limén. Revuélvase.
Cuélese a vaso grueso antiguo y sirvase.

FORESTIER COCK-TAIL
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
Tereera parto eremu do cacao.
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Cerveza POLAR apaga la sed, estimula el

apetito y alimenta.

Tercera parte crema do leche.
Cucharadita de triple sec. Batido.
FOURTH DEGREE COCK-TAIL
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Tercera parte vermouth PERRERO.
Tercera parte ajenjo hlanco. Bétase.
FOUR DOLLAR COCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'S.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Batase.
FOURTH REGIMENT COCK-TAIL

Gotas de orange bitters.
Gotaa do angostura.

Media parte whiskey MONT VERNON.
Media parte vermouth FERRERO.
Cascarita de limén. Bhtasc.

FOX SHOT COCE-TAIL
Quinta parte angostura.
Quinta parte coiiac TRES COTAS.
Quinta parte vermouth FERRERO.
Dos quintas partes ginecbra BOOTH'S.
Revuélvase bien.

FRANK HILL COCK-TAIL
Media parte cherry brandy.
Media parte coiac TRES COTAS.
Chiscara de lim6n retorcida. Bitase.
FRENCER CANADIAN COCK-TAIL
Gotas ajenjo.
Media parte vermouth ICAZALIS &
PRATS.

Media parte whiskey canadiense.
Revuélvase bien.

FUTURITY COCK-TAIL
Gotas de angostura bitters.
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte sloe gin. Revuélvase.
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POLAR, la Cerveza que no tiene nada
que envidiar,

GIBSON COCK-TAIL

Media parte vermouth CAZALIS &
IPRATS.

Media parte ginebra BOOTH'’S.

Cintas ajenjo.

Revuélvase.

Cuélesc y sirvase con ccbollita.

GIN COCK-TAIL
Gotas de curacao.
Media parte ginebra BOOTH'’S.

Cascarita de limén.
Itevuélvase y sirvase.

GLORIA SWANSON COCK-TAIIL
Media parto jugo do pidnn.
vasito de ginebra BOOTH'S.
Cucharadita de granadina.
Bitase,
GOLF QOCK-TAIL
Tercera parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.

Gotas angostura.
Revuélvase bien y cuélese.

GOOD FELLOW COCK-TAIL
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte whiskey OLD CROW.
Gotas angostura.

Revuélvase y cuélese.

GOOD TIMES COCK-TAIL:
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Dos terceras partes gincbra Tom.
Ciaseari de limén,
Bitase y cuélese.

GRAHAM COCK-TAIL
Cuarta parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
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POLAR. Pruébela y dird: Esto si es Cerveza.

Tres cuartas partes vermouth FERRTRO.
Revuélvase bien y cuélese.

GRAPE FRUIT BLOSSOM G€OCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH’S.

Media parte jugo de toronja.

Gotas de marraschino. Bitase.

GRETA GARBO COCK-TAIL
Igual al Daiquiri, con gotas de ajenjo.

HARVARD COCK-TAIL

Gotus de orauge bitters.

Dos terceras partes Jerez seco TIO PEPE.

Tercera parte vermoutli FERRLR

Revuélvase bien.

Cascara de limén en copa al servir,
HARRY M. STEVENS COCK-TAIL

Cuaarta parte jugo de naranja.

Cuarta parte apricot brandy

Cuarta parte BACARDI.

iCaarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Gotas de granadina.

Gotas curacao.

Exprimase eféscara de naranja encima.
HAVANA-SPECIAL COCK-TAIL

Media parte jugo de pifa.

Media parte BACARDI. Batase.

Sirvase en copa de Café Parfait.

BAVANA YACHT CLUB COCK-TAIL

Cucharadita granadina.

Tercera parte vermouth FERRERO.

Tercera parte vermouth CAZALIS &
FRATS. 3

Media parte ginebra BOOTH ’S.

Jugo do euarta parte naranja. Cuélese.

Batido.

HIGHLAND COCK-TAIL

Media parte vermouth FERRERO.
Media parte whiskey WHITE LABEL.
Batase.
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Tome calidad: CERVEZA POLAR.
Verdadera Cerveza.

HIGHSTEPPER COCK-TAIL
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.
Gotas angostura. Bétase.

HILLARD COCK-TAIL
Gotas angostura.
Tercera parte FE RERO.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.

HOLSTEIN COCK-TAIL

Gotas amer pieon.
Media parte cofiac TRES COPAS.
Media parte blackberry brandy.

HOMESTEAD COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos iterceras partes ginebra BOOTE:’S,
Céascara de naran’ja. BAtase.

HONEY COCK-TAIL.
Quinta parte miel de abeja disuelta €n:
Cuatro quintas partes de ginebra BOOTH'’S.
Jugo de un limén.
Batase bien.

HONEYDEW COCK-TAIL
Media parte whiskey MONT VERNON.
Cuatvta parte miel de abeja colada.
Cuarta parte jugo de limon.

Una gota angostura.
Batase.

HONEYMOON COCK-TAIL
Tercera parte whiskey MON VERNON.
Tercera parte vermouth CAZALIS &

TFRATS.
Sexta parte jugo dec naranja.
Sexta parte Dubonnet.
Batase.

HONOLULU: COCK-TAIL
‘I'res gotas angostura.

Vasito de whiskey OLD CROW.
Afiadase agua mineral. Revuélvase bien.
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;Un trago sabroso? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

IDEAYT. COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Tercera parte vermouth 'CAZALIS &
PRA'TS.
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
Cucharadita jugo de toronja.
Batase. Adéinese con almendra.
IMPROVED MARTINI COCK-TAIL

Igual que el Martini, afiadiéndole gotas de
marraschino y batido.
INFURIATOR COCK-TAIL

Dos terceras partes coiac TRES COPAS.
Tercera parts anisete.
Bitase bien. Cuélese.

IRIS COCK-TAIL
Tercera parte jugo de limén.
Dos terceras partes gincbra BOOTH’S.
(Cucharadita de uziacar. Biitase.
Tres hojitas de hierbabuena.

IRVING COCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Lasca de naranja. Batase.

ISABELLE COCK-TAIL
Pedacito de hielo en copa de servir.
Media parte granadina.

Media parte crema de Casis.

ITALIAN COCK-TAIL
Media parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte granadina.

Cuarta parte Fernet Branca. Batase.
JACK AND JILL COCK-TAIL

Dos terceras partes MONT VERNON.

Tercera parte granadina.

El jugo de un limén.

La elara de un huevo.

Batase.
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Los médicos lo dicen: La Cerveza es un
alimento. Tome Cerveza POLAR.

JACK ROSE COCK-TAIL
Vasito applejack.
Jugo de medio limoén.
Poquito de granadina. Batase.
JACK ZELLER COCK-TAIL
Media parte ginebra Old Tom.
Media parte Dubonnet. Revuélvase.
JAIMANITAS COCK-TAIL
Jugo de medio limén.
Vasito de BACARDI.
Cucharadita de granadina.
Clara de un huevo.
Gotas de triple sce.
Bien Dbatido.
JAPANESE COCK-TAIL
Gotas curacao.
Media parte veérmouth FERRERO.
Tercera partc whiskey MONT VERNONX.
Sexta partc granadina. Bétase.
JENKS COEGK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Gotas Benedictine.
Revuélvase.
JERSHEY COCK-TAIL
Gotas de almibar.
Vasito apple hrandy.
Gotas angostura.
JIM LEE COCK-TAIL
Gotas angostura.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Cuarta parte vermouth (CAZALIS &
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Béatase.

JOCEKEY CLUB COCK-TAIL
“Un vasito de ginebra BOOTH'S.
Gotas de curacao.
Cascara Jde limén. Kevuélvase.
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Una mujer hermosa, una Cerveza POLAR
v ha vivido usted la vida.

JOHN COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS. ;
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
La clara de un huevo. Batase.
JOLLY-GOOD-FELLOW COCK-TAIL
Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.
Tercera parte curacao.
Una cucharadita granadina.
La clara de un huevo. Bitase.
JULIA MARTIN COCEK-TAIL
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Sexta parte BACARDI.
Sexta parte marraschino.
Sexta parte apricot.
Gotas de granadina.
El jugo de medio limén. Bétase.
JULIO BERMUDEZ COCK-TAIL
Media parte BACARDI Carta Oro.
El jugo de medio limén.
Gotas angostura.
Gotas curacao rojo. Bitase.
EKENTUCEKY COLONEL COCK-TAIL
Cuarta parte benedictine.
Tres cuartas partes whiskey OLD CROW.
Cascara de limon.
Revuélvase bien.

LEAP FROG COCK-TAIL
Jugo de un limén.
Una toma de apricot bhrandy.
Bien batido.
LEMON PIE COCK-TAIL
Un vasito de whiskey WHITE LABEL.
Llénese con limonada.
Batase.
Use copa de cock-tail alta.




El tomador de Cerveza POLAR siempre
esta alegre.

LEWIS COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Media parte ginebra BOOTH'S. Batase.

LINCOLN COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Gotas de gramadina, Bitase.

LOBO DE MAR COCK-TAIL
Media, parte vermouth FERRERO.
Media parte Jerez seco TIO PEPE.
Gotas curacao. Revuélvase.

LOF¥TUS COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Tercera, parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Tercera parte ajenjo. Batase.
LOLITA HERNANDEZ COCK-TAIL
Medio vasito de apricot.
Medio vasito de jugo de naranja.
Un vasito de coiac UNIVERSAL.
Bitase y ad6rnmese con una guinda.
LONE TREE COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos tcrceras partes ginebra 'Tom. Bitase.
LOUISIANA COCK-TAIL
Dos terceras partes whiskey OLD CROW.
Sexta parte vermouth FERRERO.
Sexta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Unas gotas curacao. Bfitase.
LOVE COCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
La clara de un huevo. Bitase.
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Es due esta Cerveza lieva la simpatia
en sus ingredientes.

LVSITANIA COCK-TAIL

Gotas de orange bitters.

Gotas de ajenjo.
Dos terceras partes vermouth CAZALIS &

PRATS.
Tercera parte coiac TRES COPAS.
Bitase.

MALLORY COCK-TAIL
Tercera parte coiiac TRES COPAS.
Tercera parte apricot brandy.

Tercera parte crema de menta blanea.
Gotas de ajenjo. Bitase.

MANHATTAN COCK-TAIL (Dulce)
Gotas angostura.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes whiskey OLD CROW.
Revuélvase.

MANHATTAN COCK-TAIL (seco)
Media parte vermouth CAZALIS %

PRATS.
Media parte whiskey MONT VERNON.
Revuélvase.

MANHATTAN JR. COCK-TAIL

Igual al Martini dulee, con ciiscara de na-

ranja y bien batido.

MAPLE LEAT COCK-TAIL

Tercera parte de whiskey MONT VERNON.
Tercera parte jugo de limén.
Tercera parte sirop. Bétase.

MARAGATO SPECIAL COCK-TAIL
Cuarta parte jugo de naranja.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
‘Cusrta parte vermouth FERRERO.
MARCONI COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes apple brandy. Bitace.
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Con la simpatia se nace. CERVEZA POLAR
llega y triunfa.

Cuarta parte BACARDI.
Jugo de medio limén.
Gotas de marraschino. Bitase.
MARGUERITE COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Gotas orange bitters.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Revuélvase.
MARQUERAY COCGK-TAIL
Jugo de medio limén.
Gotas de ajenjo.
Gotas de granadina.
Clara de un huevo.
Vasito de ginebra BOOTH’S. B4itase.

MARQUETTE COCK-TAIL

‘Tercera parte vermouth FERRERO.

“ Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.

Gotas de crema Noyaux.

B4tase y cuélese.

MARTINI COCK-TAIL

Tercera parte vermouth Martini & Rossi.

Dos terceras partes ginebra BOOTEH’S.

Gotas orange Dbitters. Revuélvase bien.

Formula original, creacién de la casa
Martini & Rossi.
MARTINT €LUB COCK-TAIL

Cuarta parte whiskey RYE.

Cuarta parte cointreaw.

Cuarta parte vermouth Martini & Rossi

blanco.

«Cuarta parte jugo de naranja.

Dos gotas de marraschino.

Batase.

Lascas de piia.

Esta receta gané el primer premio de dos
mil pesetas en la gran Competencia Interna-
.cional de Cock-tails en 1933.

MARTINI SECO COCK-TAIL:

Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
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CERVEZA POLAR: la amiga del cantinero

Media parte ginebra BOOTH'S.
Revuélvase.
Aceituna o cebollita.

MARY MORANDEYRA COCK-TAIL
Tercera parte jugo de toronja.
Tercera parte ginebra Sloe.

Tercera parte vermouth FERRERO.
Una cucharadita de curacao rojo.
Batase.

MARY MORANDEYRA SPECIAL

COCK-TAIL

Media parte crema de leche.
Cuarta parte crema de cacao.
Octava parte marrasehino.
Octava parte coiine SOBERANO.
Canela en polvo encima. Batase.

MARY PICKFORD COCK-TAIL
Media parte jugo de pina.
Media parte BACARDI. .
Una cucharadita granadina. Batase.

MENDEZ VIGO COCK-TAIL
Jugo de medio limén.
Vasito de coiiac TRES COPAS.
Cucharadita de aziecar.
Frapé y colado.
MERRY WIDOW COCK-TAIL

Gotas marraschino.
Tercera parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Dos terceras partes vermouth FERRERO.
Bien bhatido.

METROPOLITAN COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Media parte coiac TRES COPAS.
Gotas orange bitters.
METROPOLITAN COCK-TAIL
(al estilo del Sur)
Tercera parte vermouth FERRERO.

109



CERVEZA POLAR: tonifica v refresca.

Dos terceras partes coitac TRES COPAS.
Gotas erange bitters.
MIAMI COCK-TAIL
Media parte jugo de pina.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Bien batido.
MILIYONAIRE COCK-TAIL

Gotas curacao.
Tres cuartas partes whiskey MONT

VERNON.
Gotas de granadina.
Clara de un huevo.
Bitase y sirvase en copa e vino tinto.

1937 COCK-TAIL

Mecdia parte coiac TRES COPAS.
Cnarta parte jugo de naranja.
Cuarta parte curacao rqjo.
Batido y\adornado con piel de maranja y
una guinda.
MIRAMAR COCK-TAIL

Dos gotas de Angostura.

Cuarta parte dry gin.

Cuarta parte vermouth franeés.

Cuarta parte Dubonnet.

Una lamita de piel de naranja.

Béatase.

Este cock-tail sali¢ triunfante en el pri-
mer Jugar de Ja gran competencia de Cock-
tails que se celebr6 en Biarritz en 1928.

MONTANA COCK-TAIL

Cuarta parte vermouth CAZALIS &

FRATS.

Media parte coiac TRES COPAS.

Gotas Angostura.

Gotas vino Oporto.

Gotas anisete. Bien batido.

MORNING COCK-TAIL

Gotas ajenjo.

Gotas Angostura.
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Tome Cerveza POLAR y tomard calidad.

Media parte coiac TRES COPAS.
Media parte vermouth FERRERO. IPrapé.
MOTHER’S COCK-TAIL

Cuarta parte crema de leche.
Cuarta parte coiiac TRES COPAS.
Media parte crema de cacao. Bitase.
MUD IN YOUR EYE COCK-TAIIL:
Tercera parte whiskey MONT VERNON.
Tercera parte ajenjo.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Bitase,
NANA COCK-TAIL
Clara _de un huevo.
Cucharadita de aztear.
Vasito de cofiac TRES COPAS. Béitasec.
NARRAGANSETT COCK-TAIL
Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Gotas ajenjo. Revuélvase. Aceituna.
NETHERLAND COCK-TAIL
Tercera parte curacao.
Dos terceras partes conac TRES COPAS.
Gotas orange bitters.
Revuélvase bien.
NEWMAN COCK-TAIL
Gotas amer picon.
Media parte ginebra BOOTH’S
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Bien batido.
NEW YORKER COCK-TAIL
Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.
Sexta parte granadina.
Sexta parte jugo de limén.
Una gota de Angostura. Bitase.
NORTH POLE COCK-TAIL
Tercera parte marraschino.
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Tome POLAR: |Es mas Cerveza!

Tercera parte ginebra BOOTH'’S.
Jugo de medio limén.
Clara de un huevo.
B4tase bien, cuélese y sirvase.
Ponerle leche batida por ltimo.

NUTTING COCK-TAIL
Gotas de Angostura.
Gotas orange bitters.
Tercera parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.
Batase.
OJEN COCK-TAIL

Vasito de ojén.

Gotas Angostura bitters.

Bétase con hielo fino.

Sirvase en copa de cock-tail.

OLD FASHION COCK-TAIL

Gotas de Angostura.

Gotas orange bitters.

Mitad .de un terrén de aztear disuelto en
dos cucharadas de agua.

Vasito del licor que se desec.

Sirvase en vaso grueso antiguo.

Pedazo de hielo.

Adérnese con” fruta y hierbabuena.

OLD PAIL COCK-TAIL

Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.

Tercera parte crema de menta.

Una gota de Angostura. Bitase.
OLD SOUTHERN GENTLEMAN

COCK-TAIL

Media parte whiskey MONT VERNON.

Media parte jugo de naranja.

Una gota de angostura. Batase.

OLIVETTE COCK-TAIL

Gotas orange bitters.

Gotas ajenjo.

Gotas almibar.
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Pida la mejor Cerveza y le darin POLAR.

Gotas .Angostura.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Revuélvase bien.
Retorcer céiscara de naranja al servir,
OPAL COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Media parte ginebra BOOTII’S.
Gotas de ajenjo. Revuélvase.
OPERA COCK-TAIL
Media parte Dubonnet.
Media parte ginebra BOOTII’S,
Dos cuchar:aditas crema mandarina.
Retorcer cdiscara de naranja.
Biitase, cuélese y sirvase.

ORANGE BLOSSOM COCK-TATL
Media parte jugo de naranja.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Bien batido.

OYSTER BAY COCK-TAIL
Media parte curacao blanco.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Batase.

PALMER COCK-TAIL
Gotas orange bitters.
Media parte vermouth FERRIRO.
Media parte BACARDI. BAtase.
PAN AMERICAN AIRWAYS COCK-TAIL
Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Cuarta parte vermouth IMERRERO.
Cuarta parte cofine TRES COPAS.
Cuarta parte BAICARDI.
Batase y chscara de limdn.

PEACOCK COCK-TAIL
Gotas Amer Picon.
Gotas de ajenjo.
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Tome Cerveza POLAR,; siempre la mejor.

Vasito de coiac TRES COPAS.
Biitase.
PERFECTO COCK-TAIL
Dos gotas de angostura.
Mgdia parte ginebra seca.
Cuarta parte vermouth francés.
«Cuarta parte vermouth FERRERO.
Una -cucharadita jugo de naranja. 1
Bitase. ‘
Este cock-tail salio triunfante en el se- :
gundo lugar de la gran competencia de cock-
tails gue se celebrd en Biarritz en 1928.
PERRY GOCK-TAIL :
Cucharadita de jugo de pifia.
Cucharadita de jugo de naranja.
Vasito de BACARDIL.
Gotas de granadin.
Bitase y sirvasc.
PHEASANT COCK-TAIL
Mecdia parte coiiac TRES COPAS.
Media parte ginebra BOOTH’S. \
Bien batido.
PHILADELPHIA COCK-TAIL
Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Gotss de curacao. Revuélvase.
PICK ME UP COCK-TAIL
Tercera parte Dubonnet.
Tercera parte coitac TRES COPAS.
T'ercera parte ojén.
Clara de un huevo.
Batase. Sirvase en copa de vino tinto.
PINE TREE COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras parte gincbra BOOTH’S,
Mierbabuena. Batase. ]
PING PONG COCK-TAIL !
Media parte sloe gin. !
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Cerveza POI:AR: un orgullo de Cuba.

Media parte crema Yvette.

Gotas jugo de limén. Bien batido.
PINK LADY COCK-TAIL

Tercera parte jugo de limén.

Tercera parte ginebra BOOTH'S.

Tercera parte applejack.

Gotas granadina. Bien batide.

PLAYA AZUL INN. COCK-TAIL

AMedia parte erema de cacao.

Cuarta parte coiiac TRES COPAS.
Media parte jugo de naranja. Batase.
. POET’S DREAM COCEK-TAIL
Tercera parte verinouth CAZALIS &

PRATS.
Dos terceras partes ginebra BOOTI’S.
Gotas orange bitters,
Gotas Bemnedictine. Revnélvase.
PRESIDENTE COCK-TAIL

Media parte vermoutli AMA.
Media parte BACARDI.
Una cucharadita graunadina.
Revuélvase.
Addrnese con una guinda y c:iseara de na-

ranja.

PRESIDENTE AZANA COCK-TAIL
Media parte vermouth ADNA.
Media parte BAGARDIL.
Una cucharadita curacao rojo.
Revuélvase.
Adérnese con una guinda.

PRINCE COCXK-TAIX.

Tercera parte erema de menta blanea.
Tercera parte ginebra BOOTII'S.
Tereera parte vermouth FERRERO.
Rituse. ;

PRINCE HENRY COCK-TAIL
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Gotas - orange bitters. Batase.
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Si usted sabe tomar Cerveza, pedira POLAR.

RACQUET CLUB COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Ciscara de naranja. Revuéivase.

R. 39 COCK-TAIL
Tercera parte de jugo de toromja.
Tercera parte de crema de menta.
Sexta parte de ginebra BOOTH'S.
Una cucharadita de aziicar. Bétase.

REIS COCK-TAIL
Gotas Angostura.
Gotas ajenjo.
Vasito ginebra Tom. Bitase.
ROMERO ESPECIAI, COCK-TAIL
En vaso de composicién.
Gotas de curacao.
Media parte BACARDI.
Media parte vermouth FERRERO.
Revuélvase y sirvase.
Addrnese con ruedita de limén.
RENE MORALES COCKTAIL
Cucharadita de granadina.
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Un huevo fresco. Bitase.

RICHARD BARTELMES COCK-TAIL

Tcreera parte coiac TRES COPAS.
Tercera parte anisete.
Tercera parte vermouth FERRERO.
- Gotas de angostura. Bitase.
RICHMOND COCK-TAIL
Dos terceras partes vermouth CAZALIS &
PRATS.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Gotas curacao. Bien batido.
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Pida POLAR v le daran la mejor Cerveza.

ROB ROY COCK-TAIL
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte whiskecy WHITE LARBEL.
Gotas Amngostura.
Gotas orange bitters. Revuélvase.

ROBERT BURNS COCK-TAIL
Gotas ajenjo.
Cuarta parte vermouth FERKRERO.
Tres cuartas partes whiskey Ryc¢ o Escocés.
Bien batido.

ROBIN COCK-TAIL

Gotas calisaya.
Vasito de whiskey VICTORIA VAT.
Revuélvase bien. Sirvase con cereza.

ROSSINGTON COCK-TAIL )
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes ginebra Tom.
Chscara de naranja. Revuélvase bien.

ROSE COCK-TAIL
Medio vasito vermouth CAZALIS &
PRATS.
Medio vasito ginebra BOOTHS.
Gotas de Kirsch.
Gotas de cherry brandy.
Revuélvase. Adérnese con guinda.

ROOSEVELT SPECIAL COCK-TAIL
Tercera parte jugo de piia.
Dos terceras partes BACARDI,
Gootas de granadina.
Gotas de bombén erema.
Bien batido.

ROYAL SMILE COCK-TAIL

Cuarta parte jugo de limén.

Cuarta parte granadina.

Cuarta parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Cuarta parte apple brandy.

Clara de un huevo. Batido.
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Si Vd. toma calidad exigira Cerveza POLAR.

RUBY COCK-TAIL

Gotas de granadin'a.
Cucharadita de applejack.
Tres cuartas partes ginebra BOOTH'S.
Bien batido.
RUBY ROYAL COCEK-TAIL
Media parte sloe gin.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Gotas de granadina.
Frapé y una cereza.
RUM COCK-TAIL
Un vasito de BACARDI.
El jugo de meddo limén.
Una cucharadita de azicar.
Tres gobas de marraschino.
Batase y sirvase.
SABBATH COCK-TAIL
Mecdia parte eoiiae TRES COPAS.
Media parte vino Oporto.
Un huevo fiesco.
Media vasito de café.
(‘ucharadita de azacar.
Bitase y cuélese.
SAT.OME COCK-TAIL
Cuarta parte vermouth FERRERO.
Cuarta parte vermouth CAZALLS &
PRATS .
Media parte ginebra BOOTII’S.
Getas orange bitters.
Irapé con tres hojitas de apio.
SALVADOR TRULLOLS COCEK-TAIL
Tercera parte ginebra BOOTH 'S.
Tercera parte vermeuth CAZALIS &
PRATS.
Tercera parte vermouth FERRERO.
La celara de un huevo.
Una cucharadita de curacao.
Batase y sirvase en copa alta.
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Tome Cerveza POLAR como estimulante.

SANTA MARTA COCK-TAIXL.
Medio limén verde machacado en cotelera
con una cucharada de aziear.
Un vasito de BACARDI.
Gotas de Kirsch.
Batase y cuélese.
SANDY MCEAY COCK-TAIL

Clara de un huevo.

Vasito de ginebra BOOTH'S.

Medio vasito de vermouth FERRERO.

Medio vasito de jugo de naranja.

Cucharadita de granadina. Batase.

Sirvase en copa de vino tinto.

SARATOGA COCK-TAIL

Gotas de-jugo de pifia.

Gotas marraschino.

Gotas orange bitters.

Vasito de coiiac TRES COPAS. Bﬁtase

SAVOY HOTEL COCK-TAIL

Tercera parte crema -de cacao.

Terecera parte Benedictine.

Tercera parte coiiac TRES COPAS.

En vaso de licor y pdéngase los ingredien-
tes ecuidadosamente 2 fin de que no 8
mezcelen.

-SAVOY TANGO COCK-TAIL

Media parte sloe gin.

Mecedia parte Applejack. Batase.

Este cocktail es muy favorito del hotel

Savoy de London, y el cual fué inventado en
el mismo.

SEVEN-ELEVEN COCK-TAIL
Mcdia parte whiskey MONT VERNON.
Cuarta parte cointreau.

Cuarta parte jugo de toronja.

Aceituna rellena. Batase.
SEVERIO COCK-TAIL

Jugo de un limén.

Cucharadita de aztear.

Media parte BACARDI.
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;Un dia de labor intensa? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

Media parte vermouth FPERRERO.
Bien batido.
SCHEUER COCK-TAIL
Media parte Dubonnet.
Media parte vermouth FERRERO.
Gotas angostuira. Revuélvase.
SHERMAN COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes whiskey MONT
VERNON.
Gotas de ajenjo. Béitase.
SHERRY COCK-TAIL

Vasito de Jerez seco TIO PEPE.
Gotas orange bitters.
Gotas angostura, Revuélvase.

SIDE CAR COCK-TAIL
Tercera jparte jugo de limdn.
Tercera parte triple-sec.
Tercern pite coiac TRES COPAS.
Bien bhatido.

SILVER COCK-TAIL
Gotas orange bitters.
Tercera parte vermouth FERRERO:
Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.
Gotas marraschino. BAtase.

SLOME COCK-TAIL
Tercera parte whiskey OLD CROW.
Tercera parte coiac TRES COPAS.
Tercera parte Dubonnet. Frapé.
SLOPPY JOE’S SPECIAL COCETAIL
Cuarta parte jugo de piia.
Cuarta parte vino Oporto.
Media parte coiac TRES COPAS.
Gotas de granadina.
Gotas de curacao.

SMITH COCK-TAIL
Media parte coiiac TRES COPAS.
Media parte apricot brandy.
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca.

Cucharadita ecrema de menta. Bitase.
Aiiddase gotas de ajenjo.

SOCIETY COCK-TAIL
Tercera parte ginebra BOOTII’S,
Dos terceras partes vermouth CAZALIS &

PRATS.
Gotas de granadina. Bitase.
SODA COCK-TAIL

Gotas Angostura.
Ciscara de un limén entero.
Botella de gaseosa limonada LANTO.
Vaso grande, trozo de hiclo.
Aiifidase cucharadita de azdecar.

SOUL KISS No. 3 COCK-TAIL
Tercera parte whiskey MONT VERNON.
Tercera parte Dubonnet.

Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Cucharadita jugo de naranja. Bitase.

SOUTH AFRICA COCK-TAIL
Media parte vino de Jerez TIO PEPE.
Gotas Angostura.

Media parte ginebra BOOTHS,
Gotas de jugo de limoén,

SOUTH SIDE COCK-TAIL
Media parte BACARDI.
Media parte gincbra BOOTH'S.
Hierbabuena machacada.
Baitase bien.

SPAULDING COCK-TAIL
Tercera parte Dubonnet.
Dos tcrceras partes gincbra BOOTII’S.
Cucharadita de whiskey WHITE LABEL.
Frapé.

SPHINX COCK-TAIL

Dos terceras partes ginebra BOOTH'S.
Sexta parte vermouth FERRERO.

Sexta parte vermouth CAZALIS & PRATS.

Lasca fina de limén al servir.
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CERVEZA POLAR: la amiga del cantinero.

STAR COCKTAIL. (a la antigua)
Cucharadita de azicar.
Gotas orange bhitters.
Dos terceras partes applejack.

Tercera parte vermouth FERRERO.
Lasca de naranja y hierbabuena. Bétase.
STINGER COCK-TAIL
Media parte conac TRES COPAS.

Media parte menta Dblanca.
Ciscara de limén. Bitase.

STINGER FRAPE COCK-TAIL
Medin parte erema, de menia Llunen,
Media parte codac TRES COPAS.

En copa de cock-tail llena de hielo fino.
STORY COCK-TAIL
Media parte Boosekamp Dbitters.
Media parte coiiac PRES COPAS.
Frapé.
STRAWBERRY COCK-TAIL

Golas orange Dbitters.
Cuarto vasito jarabe de fresas.
Gotas marraschino.
Vasito de coilac TRES COPAS.
Batase.

SUNSHINE COCK-TAIL
Jugo de medio limén.
Tercera parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Dos terceras partes gincbra Old Tom.
Clara de un huevo.
‘Cucharadita de granadina.
Frapé. Sirvase cn cepa e vino tinZo.
SWAN COCEK-TAIL
Gotas jugo de limon.
Gotas Angostura.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Media parte gimebra BOOTH'’S.
Revuélvase.

122


http://tr.es/

Cerveza POLAR: la Cerveza e 1as simpatias,

SWEET DREAM COCK-TAIL
Media parte whiskoy MONT VERNON.
Cuarta parte jugo de naranja.

Cuarta parte jugo de toronja. Bitase.
Adbrnese econ una guinda.
TAXI COCK-TAIL

Media parte vermouth :CAZALIS &
PRATS.

Media parte ginebrg BOOTHS.

Dos cucharaditas de jugo de limén.

Dos cucharaditas ajenjo. Frapé.
TERESA MATEU COCK-TAIL

Media parte vino Oporto.

Cuarta pavte coitae UNIVERSAL.

La yema de un huevo. Bitase.

Un poco de canela en polvo encima,

T. M. ZORRILLA DE SAN MARTIN
COCK-TAIL

Media parte BACARDI.

Media parte curacao rojo.

Gotas de angsstura. Bitase.

TIP TOP COCK-TAIL

Vasito vermouth CAZA IS & PRATS.
Gotas de Benedictine.
Gotas de Angostura.
Gotas de orange Dbitters. Batido.

TURF No. 1 COCK-TAIL
Gotas orange bitters.
Gotas marraschino.
Gotas ajenjo.
Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.

Media parte ginebra BOOTH'’S.
Revuélvase.

TURFE No. 2 COCK-TAIL

Gotas de Angostura.
Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'’S.
Revuélvase.
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Tome Cerveza POLAR y tomara calidad.

TULANE COCE-TAIL
Media parte vermouth FERRERO.
Media parte ginehra BOOHT'S.
Cucharadita jarabe de fresas.
Batase eon hiclo fino. Cuélese.

TUSSETTO COCEK-TAIL
Tercera parte Jeresz seco TIO PEPE.
Bes terceras partes ginebra BOOTH'’S.
Gotas orange bitters. Revuélvase.

TUXEDO COCEK-TAIL
Gotas marraschino.

Gotas de Angostura.

Gotas ajenjo.
Dos terceras partes ginebra BOOTH'’S.

Tercera parte vermouth CAZALIS &
PRATS.
Cucharada de Jerez TIO PEPE.
Revuélvase.
TWO SPOT COCK-TAIL
Media parte coiiac TRES COPAS.
Media parte curacao rojo. Bétase.
Exprimase edscara de naranja.
U. C. COCK-TAIL
Media parte vermouth CAZALIS & PRATS.
Media parte ginebra BOOTH’S.
Gotas de ajenjo. Batido.
UNION LEAGUE COCK-TAIL
Gotas orange bitters.
Tereera parte vino Oporto.
Dos terceras partes ginebra OId Tom.
Revuélvase.
U. R. S. 8. COCK-TAIL
Media parte wodka (licor ruso).
Cuarta parte Tequila.
Cuarta parte curacao rojo. Bitase.
VAN WYCEK GOCK-TAIL
Media parte ginebra Sloe.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Gotas orange bitters. Bien batido.
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POLAR, la mejor de las cervezas cubanas.

VAN ZANDT COCK-TAIL

Gotas apricot brandy.
Media parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Media parte ginebra BOOTH ’S.
Tievuélvase.

VERMOUTH A LA AMERICANA

COCK-TAIL

‘Vasito de vermouth FPERRERO.
Gotas de Angostura.
Gotas de almibar.
Gotas jugo de limén.
Revuélvase. Adérnese con una guinda.

VERMOUTH BATIDO COCK-TAIL
Vasito de vermouth FERRERO.
Cascarita de limén.

Gotas de Angostura.

Gotas de curacao.

Gotas de amer picon.

Cucharadita de azaear. Bien batido.

VIENNA COCK-TAIL
Media parte vermouth FERREROQ.
Media parte vermouth CAZALIS &
PRATS.

Gotas ajenjo. Frapé.

W. F. ROEBER COCK-TAIL
Media parte apricot BRANDY.
Media parte coiiac TRES COPAS.
Adérnese con ciscara de naranja y guinda.

WALDORF COCK-TAIL
Tercera parte whiskey MONT VERNON.
Tercera parte vermouth FERRERO.

Tercera parte ajenjo.
Gotas orange bittors. Batido.

WALDORF ESPECIAL COCK-TAIL

Jugo de un limén,
Vasito de apricot brandy.
Mupy batido.


http://m.py/

(Una Cerveza pura,? GERVEZA POLAR.

WALDORF QUEEN’S COCK-TAIL
Dos lascas de piiia machacadas.
Media parte ginebra BOOTH'S.
Cuarta parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Ouarta parte vermouth FERRERQ.
Pedacito de naranja, Muy batido. Colado.

WALLY BISHOP COCK-TAIL
Media parte crema de cacao.
Cuarta parte jugo de naranja.
Cuarta parte coiac TRES COPAS.
Batase.
WHITE ELEPHANT COCK-TAIL
Tercera parte vermouth FERRERA.
Dos terceras partes ginebra BOOTH’S.
Clara de un huevo. Bien batido.
WHITE LADY COCK-TAIL

Jugo de medio limén.

Un tercio vasito Cointreau,

Un tercio vasito ginebra BOOTLI’S.

Un tercio vasito vermouth HERRERO.

Batase y addrnese con cascarita de limdn.
WHITE ILION COCK-TAIL

Cucharadita de aziear.

Vasito de BACARDI.

Jugo e medio limdn.

Gotas Angestura.

Gotus de granadina. Bien batido.
WHITE RAT COCK-TAIL

Tres cuartas partes ajenjo.

Cuirta parte anisete. Bien batido.

WHISKEY COCK-TAIL

Gotas de Angostura.

Terron de azuear.

Vasito de whiskey OLD CROW.

Cascara de limén. Batido.

WINTER GARDEN COCK-TAIL
Medio vasito de BACARDI.
Cuarto vasito jugo de pifia.

126



http://tere.io/

POLAR. Pruébela y dira: Esto si es Cerveza.

Cnarto vasito jugo de maranja.
Gotas de granadina. Batase.

WONDER BAR COCK-TAIL

Tercera parte vermouth FERRERO.
Dos terceras partes ginehra BOOTH'S.
Aiidase lasea de piiia.

YALE COCK-TAIL

Gotas orauge bitters.

Gotas de ajenjo.

Vasito de ginebra OLD TOM.
Cascara de limoém. Batido.

YANKEE PRINCE COCK-TAIL
Cuarta parte Grand Marnier.
Tercera parte ginebra BOOTH ’S. Bitase.
YO-YO COCK-TAIL

Un tercio vasito ginebra BOOTH'S.
Un tercio vasito erema de menta.
Un tercio vasito coiiac TRES COPAS.

Bitase y adérnese con una rodajita de

1imén.

YORK COCK-TAIL
Gotas orange bhitters.

Media parte vermouth CAZALIS & PRATS.
Media parte whiskey WHITE LABEL.

Frapé.

ZABRISKIE COCK-TAIL

Gotas orange bitters.

Gotas marraschino.

Gotas Angostura.

Tercera parte vermouth FWERRERO.

Dos terceras partes ginebra BOOTHM’S.

Revuélvase. -
ZAZA COCEKTAIL

Media parte ginebra BOOTH'S.
Media parte Dubonnet.
Gotas Angostura.
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Un vaso de Cerveza POLAR alimenta.

ZAZERAC COCK-TAIL
Use vaso grueso antiguo.
Medio terrén de azicar.
Gotas de Angostura.
Gotas orange bitters.
Un vagito de whiskey Rye 0 Bourbon.
Retorcer cascara de limén encima.
Tres gotas de ajenjo. Revuélvase.
ZED COCK-TAIL

Media parte Hércules.
Media parte Calvados o Apple brandy. =
Bitase.

COCK-TAILS .SIN ALCOHOLIL.

CLAYTCN'S PUSSYFOOT COCK-TAIL
Cuarta parte sirop de witron.
ICuarta parte jugo de naranja.
Media parte Kola tonic. Bitase.
CLAYTON’S TEMPERANCE COCK-TAIL
Cuarta parte sirope de ecitron.
Tres cuartas partes ISola tonic. Bétase.
KEEP SOBER COCK-TAIL
Octava J:arte granadina.
Octava parte sirop de citron.
Tres cuartas partes Kola tonic.
Sirvase en vaso largo y complétese con
sif6n LANIO.
PARSON’S SPECIAL COCK-TAIL
Cuatre gotus granadina.
Un vaso de jugo naranja.
La yema de un huevo.
Bitase y cuélese a un vaso mediano.
SAMMY'’S COCK-TAIL
El jugo de medio limon.
Cuarta parte Kola tonie.
Media parte sirop de citron.
La yema de un huevo.
Una cucharadita de granadina.
Bitase.
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Hay muchos Rones,

pero sélo un

“BACARDI”

CALIDAD DESDE 1862

Cerveza “HATUEY”

El PRESTIGIO DE BAC€ARDI RESPALDA

SU CALIDAD

“Malta HATUEY”

CONTIENE LOS FOSFATOS
— QUE SU ORGANISMO NECESITA —
(ELABORADA POR BACARDI)

PIDA NUESTROS PRODUCTOS
A LOS DETALLISTAS

Compafiia “RON BACARD!”,

(8. A)



Tome POLAR: ;Es mas Cerveza!

COLLINS
(Use para todos wvaso de Collins)

BRANDY COLLINS
Coldéquese un trozo de hielo.
El jugo de un limén.
Dos cucharaditas de azucar.
Una rodajita de limén.
Un vasito de coiiac TRES COPAS.
Un cuarto agua mineral con gas SAN
AGUSTIN.
Sirvase con cucharita larga.
RUM COLLINS
Igual que el Brandy Collins, substituyendo
el BACARDI al coiac TRES COPAS.
RYE COLLINS
Igual que €l Rum Ggllins, substituyendo ‘el
whiskey MONT VERNON al RON
BACARDI.
SCOTCH COLLINS
Igual que el Rye Collins, substituyendo el
whiskey WHITE LABEL al whiskey
MONT VERNON.
TOM COLLINS
Igual que el Scoteh Collins, substituyendo
la ginebra Tom al whiskey WHITE
LABEL. :

COOLERS

(Use vaso de Collins)

ARDSLEY COOLER
Pedazo de hielo.
Vasito de ginebra O!d Tom.
Cuarto botelly ginger ale.
Ramito de hierbabuena.

AUTOMOBILE COOLER

Vasito de ginebra BOOTH'S.
Un cuarto ginger ale.
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Tome mucha Cerveza; pero Cerveza POLAR.

Ramito de hierbabuena.
Pedazo grande @e hielo.
BI.LACESTONE COOLER

Cuatro pedazos .de hielo.

Vasito de ELIXIR BACARDI.

Adorne:ze con la ciscara de un limén.

Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.
BOSTON COOLER

Jugo de un limén.

Cucharada de agicar.

Vasito de BACARDI.

Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.
DUNHAM COOLER

Céscara de una naranja.

Vasito de jugo de naranja.

Vausito de whiskey MONT VERNON.

Un cuarto de ginger ale.

Pedazos de hielo. Revuélvase ligeramente.
DURKEE COOLER

Un limén machacado.
Cucharada de aziicar.
Vasito de ELIXIR BACARDI.
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.
Pedazos de lielo.
GINGER ALE COOLER
Cdscara de un limén en espiral.
Pedazo de hidlo.
. Un cuarto de ginger ale.
GRAPE JUICE COOLER
(Jugo de uwva)
Cascara de un limén.
Octava parte botella jugo de uva.
Pedazo de hielo.
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.
HAWAII COOLER
Cdscara de una naranja.
Jugo de una naranja.
Pedazos de hielo.
Vasito de whiskey MONT VERNON.
Ua cuarto de ginger ale.

131

LY



Si usted sabe tomar Cerveza, pedira POLAR.

MINT COOLER

Manojito de hierbabuena, ligeramente ma-
chacada.

Pedazo hielo.

Un cuarto de ginger ale.

Céiscara de una naranja.

Jugo de una naranja.

Vasito de whiskey OLD CROW.

YUn cuarto de ginger ale.
NARRAGANSETT COOLER

Chseara de una naranja.

Jugo de una naranja.

Vasito de whiskey OLD CROW.

Un cuarto de ginger ale.

ORANGE BLOSSOM COOLER
Jugo de una varanja.
Vasito de ginebra BOOTH'’S.
Cucharadita de aztcar.
Llénese el vaso con hielo fino.
Adérnese con fruta.
Complétese con agua mineral SAN

AGUSTIN.

REMSEN COOLER
Ciisenrva de un limoén.
Vagite de ginebra BOOTH'S.
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.
Pedazos de hielo.

ROBERT E. LEE COOLER
Gotas de ajenjo.
Jugo de un limén,
Vasito whiskey WHITE LABEL.
Un cuarto de ginger ale
RUM COOLER

Jugo de una mnaranja.
Céisecara de una naranja.
Vasito de BACARDI.
Pcdazos de hiclo.
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.

SABBATH COOLER

Medio vasito de coiac TRES COPAS.
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Cerveza POLAR: un orgullo de Cuba.

Medio vasito vermouth FERRERO.

Jugo de un limén,
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.

Llénese con hielo fino.

Adérnese con ramitos de hierbabuena.
SCOTCH COOLER

Céasecara de un limén. .

Tres pedazos de hielo.
Vasito de whiskey WHITE LABEL.

Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.
SEA SIDE COOLERE.

Jugo de un limoén.

Vasito granadina.
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN.

Pedazos de hielo.
WHITE COOLER

Jugo do modia naranja.
Medio vasito de whiskey WHITE LABEL.
Gotas Angostura.
Media botella ginger ale.
Pedazos de hielo.

2ARZAPARRILLA COOLER
Tres o cuatro rueditas de limén.
Pedazo grande de hielo.

Jugo de un limén,
Un cuarte zarzaparrilla.

CUPS

ADALOR CUP
Un melocotén fresco, pinchado por tenedor.
Media botella champin CODORNIU.
BISHOP CUP
Use jarri de un litro.
Aledio vasito jugo de limén.
Vasito de almibar.
Vasito de ron Jamaica.
Media botella Clarete o Borgofia rojo.
Adérnese con frutag frescas y hierbabuena.

133



Tome mucha Cerveza; pero Cerveza POLAR.

BULL’S EYE CUP
Media botella sidra EL GAIT'ERO.
Meclia botella ginger ale.
Vasito coiac TRES COPAS.

BURGUNDY E€UP

Uaese jarrg grande.

_Vasito de coiiac TRES COPAS.

Vasito curacao rojo.

Vasito marraschino.

Botella de Borgoiia rojo.

Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.

Trozo largo .de hielo.

Revuélvase y adérnese con rueda de limén,
rueda de naranja, cinco o seis tajadas
de pifia, cereza, mazo dec hierbabuena
arriba.

CHAMFPAN CUP
Use jarran grande.
Vasito de coiiac INSUPERABLE.
Copita marraschino.
Copita chartreuse amarillo.
Vasito almibar.
Pedazo largo de bhielo.
Botella champin CODORNITU.
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
Rueditas de limén.
Ruedas de naranja.
Seis tajadas de piia.
Bos lascas de pera o manzana.
Cerezas. Mazo de hierbabuena verde.
Revuélvase. Polvorear azacar arriba.

CHAMPAN CGCUP No. 2
Use jarra grande.
Vasito de cojiac INSUPERABLE.
Vasito curacao Dblanco.
Vasito marraschino.
Vasito almibar.
Jugo de un limén.
Botclla de champin CODORNIU.
Mecilia hot. agua mineral SAN AGUSTIN.
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Pida la mejor Cerveza y le daran POLAR.

Pedazo largo de hielo.

Dos ciscaras de pepino fresco.
Ruedas de naranja.

Ruedas de limén.

Cinco tajadas de pifa.
Cerezas.

Dos lascas de pera.

Mazo de hierbabuena.

Revuélvase y sirvase en vaso Delménico.

CIDER CUP (De Sidra)

Use jarra grande.
Vasito de coiiac. SOBERANO.
Copita de curacao. °
Ccpita marraschino.
Botella de sidra EL GAITERO.
Gotas de limén.
Cerezas.
Ruedas de limén.
Ruedas de naranja.
Cinco tajadas de piifia.
Mazo de hierbabuena.
CIDER CUP (De Sidra, sin licor) -
Use jarra grande.
Jugo de dos limones.
Jugo de una naranja.
Vasito de granadina.
Vasito almibar.
Pedazo largo .de hielo.
Ruedas de limén.
Ruedas de naranja.
Cuatro tajadas de piia.
Dos cascaras de pepino fresco.
Botella de. sidra EL. GAITERO.
Mazo de hierbabuena. ] ;
Revuélvase. Sirvase en vaso Delmdnico.
CLARET CUP (De Vino Tinto)
Use jarra grande.
Vasito euracao.
Vasito coiiac SOBERANO.
Vasito almibar.
Gotas marraschino.
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;Una Cerveza pura? CERVEZA POLAR.

Gotas limén.

Cerezas.

Botella clarete.

Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.

Ruedas de naranja.

Ruedas de limén.

Cinco tajadas de piiia.

‘Pedazo largo de hielo.

Mazo de hierbabuena.

‘GRAPE JUICE CUP (De Jugo de Uva)
(Con licor. Para seis personas)

Use jarra grande.

‘Copita de coilac TRES COPAS.
Copita marraschino.

Copita chartreuse amarillo.
Gotas granadina.

Jugo de un limén.

Pedazo largo .de hielo.

Botella jugo de uva.

~Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.

Adérnese con fruta y hierbabuena.

GRAPE JUICE CUP (De Jugo de Uva)
(Sin lic®T)

Usc jarra grande.

Jugo de dos limones.

Jugo de dos naranjas.

Vos vasitog granadina.

Enfriese con hielo fino. Pase colado a ja-

rra de cristal.
Pedazo largo de hielo.
Botella de jugo .de uva blanco o rojo.

Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.

Azucar a gusto.

Adérnese eon frutas y hierbabuena.
GINGER ALE CUP (8in Licor)

(Para seis personas)

Jugo de tres limones.

.Jugo de tres naranjas.

'Dos vasitos granadina.

Azfiear a gusto.

Enfriese con, hielo fino.
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Dos aceitunitas y... un vaso de
CERVEZA POLAR.

Cuélese a jarra de cristal.
Dos medias botellas ginger ale.
Pedazo largo de hielo.
A.dérnese con frutas de la estacién y hier-
babuena. :
Sirvase en vaso Delménico.
GINGER ALE CWP (Con Licor)
(Para seis personas)
Use jarra grande.
Vasito cofiac SOBERANO.
Copita marraschino.
Gotas Benedictine.
Tres medias botellas ginger ale.
Pedazo largo de hielo.
Ruedas de limén.
Ruedas de naranja,
Cinco tajadas de pina.
Gotas de jugo de limén.
Mazo de hierbabuena.
Polvorear azficar encima,
Sirvase en vasos finos.
LORD LATOUNNE CUP
Use jarra grande.
Cascara fina de un limén.
Dos vasitos de Jerez seco TIO T'EPE.
Ramito hierbabuena.
‘Cerezas.
Botelta vino ciarete.

Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
Revuélvase y sirvase en vaso Delminico.

MOSELLE WINE CWP
(Vino de iMoselay)
Copita cofine SOBERANO,
Gopita marragchino,
Gotas de chartreuse.
Gotas Benedictine.
Botella vino Mosela.

Mcdia bot. agua mineral SAN AGUSTIN.

Pedazo largo de hielo.
Cerezas o uvas.
Ruedas de limén y naranja.
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Sea polarista y siempre estari satisfecho.
Tome POLAR. Calidad, sélo calidad.

Tres tajadas de pifa.
Mazo de hierbabuena,.
Revuélvase y sirvase en vaso Delmonico.

RHINE WINE CUP
(Vino del Rhin)
Use jarra grande.
Vasito de cofiac SOBERAND.
Copita marrasehino.
Copita Benedictine.
Gotas euracao blanco.
Pedazo largo de hielo.
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
Botella vino del Rhin.
Ruedas de limén y naranja.
Seis tajadas de piiia.
Dos lasecas de pera.
Cerezas. Gotas de limén.’
Revuélvase. Adérnese con hierbabuena.
SAUTERNES CUP
Uso jarra grande. .
Copita coiiae SOBERANO.
Copifa chartreuse amarillo.
Copita marrasehino.
J’edazo largo de hielo.
Mcdia bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
Botella vino Sauternes.
Copita curacao.
Juge de un limdn.
Rueditas de limén y naranja.
('uatro tajadas de pifa.
Dos ecascaritas de pepino fresco.
Cerczas. Mazo de hierbabucna.

SAUTERNES CUP (Al estilo del Sur)
Usc jar a grande.

Juge de dos limones.

Copita de coiine SOBERANO.

Copita curacao.

Copita Denedictine.

Pedazo largo de hielo.

Rotella e Suuternes.

Rucdas de limén y naranja.
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POLAR. Pruébela y diri: Esto si es Cerveza.

Cuatro tajadas de pifa.

Cerezas.

Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
Mazo de hierbabuena.

Revuélvaso y sirvase en vaso Delmoénico.

TURK’S NECK CUP

Use jarra de un litre. .

Media botella de champian CODORNIU.
Media botella vino clarete.

Pedazo largo de hielo.

Adérnese con frutas y hierbabuena.

VELVET CUP

Use jarra de unn litro.
Media botella de champin CODORNIU.

Media botella cerveza POLAR NEGRA.
Pedazo largo de hielo.

ENFERMOS DEL ESTOMAGO
PROBAD:

DIGESTIVO

MOJARRIETA
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“BACARDI”

SIEMPRE IMITADO
JAMAS IGUAILADO

CALIDAD DESDE 1862

Cerveza “HATUEY?”

ES CERVEZA SIEMPRE

(ELABORADA POR BACARDI)

“Malta HATUEY”

UN ALMUERZO EN CADA VASO

(ELABORADA POR BACARDI)

PIDA NUESTROS PRODUCTOS

A LOS DETALLISTAS

Compaiiia ‘“‘Ron Bacardi”
(8. A)


http://ca.da/

CERVEZA POLAR: la amiga del cantinero

DAISIES

BRANDY DAISY

Jugo de medio limén.
Medio vasito de granadina.
Vasito de coiiac TRES COPAS.
En copa de agua llena con hielo fino.
Adérnese con fruta.
CHOCOLATE DAISY

Jugo de un limén.
Medio vasito de coiiac TRES COPAS.
Medio vasito vino Oporto.
Un tercio vasito de granadina.
En copa de agua llena con hielo fino.
Aclérnese con fruta.

GIN DAISY
Jugo de un limén.
Vasito de ginebra BOOTH’S.
Medio vasito de granadina.
En copa de agua llena con hielo fino.
Adérnese ¢on fruta.

GINGER DAISY
Jugo de medio limén.
Cucharadita de aziear.
Medio vasito de ginebra BOOTH'S.
Medio vasito de coiiac TRES COP.\S.
Batase con hielo fino.
Echese tode en copa de agua con hielo fino.
Adérnese con fruta y hierbabuena.
HIGHLAND DAISY

Jugo de medio limén.
Jugo do media naranja.
Vasito whiskey WHITE LABEL:
Vasito almibar.
En copa de agua llena con hielo fino.
Adérnese con fruta.
JUNE DAISY
Jugo de medio limén.
Jugo de media naranja.
Medio vasito de granadina.
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POLAR, la mejor de las cervezas cubanas.

En copa de agua con hiclo fino.
Llénese con ginger ale.
Adéruese con fruta.

RUM DAISY
Jugo de medio limén.
Vasito de BACARDI.
Medio vasito de granadina,
En copa de agua con hielo fino.
Adérnese con frutas.

WHISKEY DAISY

Jugo de medio limén.
Vasito de whiskev MONT VERNON.
Medio vasito granadina.
En copa do agua llena con hielo fino.
Adérnese con fruta.

EGGNOGS
(Use vaso de limonada)

BRANDY EGGNOG
Un huevo fresco.
Vasito de coifac SOBERANO.
Gotas de ron Jamaica.
Cucharadita de aztcar.
Leche fresca.
Bien batido. Colado.
Pelvorecaric nuez moscada.
RUM EGGNOG
Cucharadita de azticar.
Vasite de BACARDI.
Leche fresea.
Un luevo fresco.
Ilatase v cuélese. Nuez moscada.
SHERRY EGGNOG
Un huevo fresco.
Un vasito de Jerez TIO PEPE.
Gotas de ron Jamaica.
Cucharadita de azucar.
T.echa fresca.
Bétuse y cuélese.
Polvoréese con eanela en polvo.
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Pida la mejor Cerveza y le daran POLAR.

WHISKEY EGGNOG
Vasito (¢ whiskey OLD CROW.
Gotas de ron Jamaica.
Un huevo fresco.
Cucharadita de azticar.
Leche fresca.
Bitase v cuélese. Nuez moscada.

FIZZES
(Use vaso Delménico)

AMER PICON POUFFLE FIzZZ
Vasito Amer Picon.
Copita de granadina.
Clara de un huevo.
Batido. Colado. Llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
ANGOSTURA F1ZZ
Jugo de medio limén.
Cucharadita de aziear.
Medio vasito de Angostura.
Clara de un huevo.
Cucharadita crema de leche.
Biatase, cuélese, llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
BISMARCK FIZZ
Jugo dec medio limon,
Cneharadita de aziiear.
Un huevo fresco.
Vasito de ginebra sloe,
Batase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
CANADIAN WHISKEY FI1ZZ
Jugo ce un limén.
Cucharadita de aztcar. *
Vasito de whiskey canadiense.
Bitase, cuélesc y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
CHICAGO F1ZZ
Jugo de un limén.
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Tome Cerveza POLAR y tomara calidad.

Cucharadita de azicar.
Medio vasito ron Jamaica.
Medio vasito vino de Oporto.
Clara de un huevo.
Batase, cuélése y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
CLARET FIZZ
Jugo de un limén.
Cucharadita de aztcar.
Dos vasitos de vino Clargte.
Bitase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
DAISY FIZZ
Jugo de un limén.
Jugo dec media naranja.
Vasito de coiiac TRES COPAS.
Bittase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
GALVEZ FI1ZZ
Jugo cle un limén.
Cucharadita de azicar.
Gotas granadina,
Vasito ginebra BOOTH'S.
Clara de un huevs.
Gotas de agua de azahar.

Vasito crema de leche. .
Bien bhatido, colailo a vaso de limonada.
GIN FIzz

Jugo de medio limén.

Cucharadita de azicar.

Vasito de ginebra BOOTH'S.

Bitace, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.

DRY GIN FIZZ SIOE GIN FI1ZZ

TOM GIN FIZZ

Igual que el Gin [izz, sustituyendo las gi-

nebras como se mencionan.
GRANADINE GIN FIZZ
Jugo de medio timén,
Uun tereio vasito de granadina.
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Tome POLAR: ]Es mas Cerveza!l

Vasito de ginebra Old Tom.
Biitase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
GOLDEN GIN FIZZz
Jugo de medio limén.
Cucharadita de azwucar.
Vasito ginchra BOOTH'S.
Una yema de huevo.
Bitase, cuélese a.vaso de limonada y llé-
nese con agua mineral SAN AGUSTIN.
HOLLAND GIN F1zZz
Jugo de medio limén.
Cucharadita de aztcar.
Vasito de ginebra holandesa.
Gotas crecma de ment:, hlanca.
Bitase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
JAP F122
Jugo de medio limén.
Cucharadita de aziecar.
Clara de un huevo.
Medio vasito vino Oporto.
Medio vasito whiskey MONT VERNON.
Batase, cuélese y lléncse con agua mineral
SAN AGUSTIN.
LALLA ROOKH FIZZ
Jugo de medio limén.
Cucharadita dc azaear.
Tercio vasito vainilla,
Tercio vasito coiiac TRES COPAS.
Tercio vasito ron Jamaica.
Cucharada de crema de leche.
Bitase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
MERRY WIDOW FI1ZzZ
Jugo de medio limén.
Jugo de media maranju.
@ucharadita de azficar.
Vasito de aloc gin.
Clara de un huevo.



POLAR, la mejor de las cervezas cubanas.

B4tase bien, cuélese a vaso de limonada,
y lénese con agua mineral SAN
AGUSTIN.

MORNING GLORY FI1zz

Jugo de un limén.
Gotas ajenjo.
Clara de un huevo.
Vasito de whiskey WHITE LABEL.
Cucharadita de azdcar.
Biitase, cuélese y lléncse con agua mineral.
SAN AGUSTIN.
NEW ORLEANS FIZZ
Jugo de medio limén.
Gotas de agua de azahar.
Cucharaditn de azicar.
Vasgito crema de leche.
Vasite ginebra BOOTH ’S.
Clara de un huevo.
Batase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
REMUS FI1zz
Jugo de medio limén.
Gotas de granadina.
Cucharadita de aztear.
Vasito de ginebra BOOTII’S.
Medie vasito crema de leche.
RBitase bien, cuélese a vaso de limonada ¥
llénese econ agun mineral SAN AGUSTIN.

ROYAL GIN FIZZ

Jugo de medio Iimén.
Cucharadita de azdcar.
Vasito de ginebra BOOTH’S.

Uun hueve fresco.
Batase, cublese y llénese con agua mineral

SAN AGUSTIN.
RUEBLI FI1zZZ

Jugo de medio limon.
Jugo de media naranja.
Medio vasito granadina.
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Si usted sabe tomar Cerveza, pediri POLAR.

Vasito vino del Rhin.

Bitase, cuélese y llénese ton agua mineral
SAN AGUSTIN.

~ SCOTCH WHISKEY FI22
Jugo de medio limén.
Cucharadita de aztear.
Vasito de whiskey VICTORIA VAT.

Batase, cuélese y 1lénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.

SNOW BALL FIZ2
Vasito jugo de toronja
Medio vasito ginebra BOOTH'S.
Medio vasito vino del Rhin.
Gotas agua azahar,
Clara de un huevo.
Cucharadita de azucar.
Bitase bien y cuélese.

SILVER FIZZ
Jugo de medio limén.
Cucharadita de nztcar.
Vasito de ginebra BOOTH'’S.
Clara de un huevo.

Biitase, cublese y 1nese con agua mineral
SAN AGUSTIN.

WHISKEY F122
Jugo de medio limén.
Cucharada de azicar.
Vasito whiskey Rye o Bourbon.

Bitase, cuélese y llénese con agun mineral
SAN AGUSTIN.

WHISEEY GRANADINE FIZZ

Jugo de medio limén.

Tercio vasito de granadina.

Dos tercios vasito whiskey Ryc o Bourbon.

Batase, cuélese y llénese con agua mineral
SAN AGUSTIN.
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CASA
Genaro Sudrez

LAS MEJORES
FRUTAS DEL PAIS

Esta casa sirve a las mejores Casas
de Familia, Hoteles, Clubs, Bars ¥y
Restaurants, Suministré todas las fru-
tas que se emplearon en el ‘‘Gran
Concurso NACIONAL DE COTELE-
RIA’’ que organiz6 el ‘‘Club de Can-
tineros de la Repiiblica de Cuba’’ in-

clusive,

ANGEL SUAREZ Y CoO.

Mercado de Colon niimero 15,

Habana, Cuba



Un vaso de Cerveza POLAR alimenta.

Ee LIS PaS

" BRANDY FLIP
Vasito de ‘ecofinte SORERANQ.
Cucharadita de aztecar.
Un huevo fresco.
Bitase con hielo fino, polvorearle nuez mos-
cada encima.
BUSSE FLIP:
Vasito de sloe gin.
Una yema de huavo.
Gotas apricot brandy.
Media cucharadita de azicar.
Biitase bien con hielo fino. Cuélese a copa
de clarete. Polvorearle nuez mosead:1.
CHOCOLATE FLIP
Medio vasito coiiac SOBERANO.
Medio vasito sloe gin,
Una yemu de hucvo.
Cucharadita de azucar.
Batase bien con hielo fino.
COFFEE FLIP
Medio vasito coiiac SOBERANO.
Medio vasito vino Oporto.
Un huevo fresco.
Cucharadita de azdear.
Batase bien. Polvorearle nuez moscada.
CREAM FLIP
Un huevo fresco.
Tres vasitos crema de leche.
Gotas curacao.
Biatase bien con hiclo fino.
Polvorearle nuez moseada.
EGG FLIP
Tn huevo fresco.
Cucharadita de azuear.
Cucharadita de marraschino.
Vasito de lecho fresca. Bitase. Nuez mos-
cada.
GIN FLIP
Vasito de ginebri: BOOTI ’S.
TUn huevo fresco.
Cucharadita de azicar. Biitase y cuélese.
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca.

PORT WINE FLIP

Vasito vino Oporto.

Un huevo fresco.

Cucharadita de azucar.

Bitase, cuélese, polvorearle nuez
REVIVER FLIP

Vasito de sloc gin.

Cuarto vasito curacao.

Un huevo fresco.

Bitase, cuélese, polvorearle nuez
RUM FLIP

Vasito ELIXIR BACARDI.

Un huevo fresco.

Cucharadita de aztear.

Bitase, cuélese, polvorearle nuez
SHERRY FLIP

Vasito de Jerez seco TIO PEPE.

Un huevo fresco.

Cucharadita de azicar.

Bitase, cuélese, polvorearle nucz

FRAPPES

Llénese una copa de Cock-tail con hielo afei-

moscada.

moscada.

moscada.

moscada.

tado y échese cualquier crema que pida

el cliente, por ¢jemplo:
APRICOT.
CHARTREUSE.
COINTREAU.
CREMA DE CACAO.
CREMA DE MENTA.
GRAND MARNIER, cte.
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QUINABEER

Refresco Delicioso de
Extracio de Frutas

y Quina
Fabricantes:
ALFREDO PUIG Y HERMANO
Santiago de Cuba

Tome calidad: CERVEZA POLAR.
Verdadera Cerveza.

HIGBALLS
(Use vaso de Highball)

AMER PICON HIGHBALL
Vasito de Amer Picon.
Cuarto vasito granadina.
Pedazo de hielo.
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
BERMUDA HIGHBALL
Tercio vasito de coiiac TRES COPAS.
Tereio vasito de ginebra BOOTH'S.
Tercio vasito vermouth CAZALIS & PRATS
Pedazo de hielo.
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
BOURBON HIGHBALL
Vasito whiskey OLD CROW.
Pedazo de hielo.
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
BRANDY HIGHBAILJ,
Vasito de codac TRES COPAS.
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4Un dia de labor intensa? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

Pedazo de hielo.
iCuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
CASCADE HIGHBALL

NMedio vasito vermouth FERRERO.

Medido vasito crema de Casis.

Pcdazo de hielo.

Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
PALL MALL HIGHBALIL

Tercio vasito coiac TRES COPAS.
Tercio vasito vermouth FERRERO.

Tercio vasito de gimebra BOOTH'S,

Pedazo de hielo.

Cuarto bot. agna mineral SAN AGUSTIN,

POMPIER HIGHBALL
Medio vasito vermouth CAZALIS &
PRATS.

Medio vasito crema de Casis.

Pedazo hielo.

Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
RON HIGHBALL

Vasito de BACARDI.
Pedazo de hielo.
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.

RON ORO HIGHBALL

Vasito de BACARDI ORO.
Pedazo de hielo.

Cuarto hot. agua mineral SAN AGUSTIN.
RYE HIGHBALL

Vasito whiskey MONT VERNON.

Pedazo hielo.

Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN,

SCOTCH HIGHBALL

Vasito de whiskey "WHITE LABBL.

Pedazo de hielo.
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN.
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Una mujer hermosa, una Cerveza POLAR
y ha vivido usted la vida.

ROT DRINKS
(Bebidas calientes)

AMERICAN GROG
Terr6n de aziear.
Jugo de medio limén.
Vagito de ron Jamaica.
Llénese vaso grueso con agua caliente.

BIUE BLAZER

Use vaso grueso o medida de metal.

Medio terron de aziear.

Dos terceras partes del vaso con agua ca-
liente.

Echese whiskey MONT VERNON.

Apliquese un fésforo y cimbiese el con-
tenido de un vaso a otro tres o cuatro
veces. Exprimase un limén encima y
sirvase.

BURNT BRANDY WITH PEACH
(Coilac TRES COPAS quemado con melocotén)

En un platito quémese el contenido de un
vasito de cofiac TRES COPAS y terrén
de azicar.

P6onganse dos lasens de melocotén seco en
un vaso grueso y viértase a éste el li-
quido.

COFFEE BOULES k

Frétese cl borde de una copa de cock-tail
con limén todo alrededor. Métase en azi-
car en polvo. Llénese con sicte partes
de ecafl, encimuu una de coilac TRES
COPAS. Préndase con un fésforo y sir-
vase,

CLARET PUNCH

Medio terrén de aztear.

Echese en el vaso dos terceras partes do
agun cnliento. Gumplétose con vino cla-
rete y cfscara de limén,

COLUMBIA SKIN

Medio terr6n de nziear.
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca.

Vasito whiskey MONT VERNON.
Céscara de limén.
Llénese con agua caliente.

HOT APPLEJACK TODDY

Une vaso grueso calentado.
Medio terr6én de azucar.
Vasito de applejack.
Llénese con agua caliente.
Casecarita de limén.

HOT CREOLE PUNCH

Dos cucharaditas almibar.

. Gotas de ron Jamaiea.

Gotas apricot brandy.

Vasito de wino clarete.

Cucharadita de especias.

Cascara de un limén.

Poéngase en la cstufa hasta casi hervir.
HOT LEMONADE

(Limonada caliente)
Jugo de un limén.
Cucharada de aztear.
I.1énese con agua caliente.
Rueda de limén.
HOT MILLK PUNCH
(Ponche de leche caliente)

Vasito de coiiac o whiskey.
Dos cucharaditas de¢ azitear.
Gotas de ron Jamaica.
Revuélvase y sirvase.
Lilénese con leche caliente.
HOT SPICED RUM
(Ron con cspecias caliente)
Medio terrdén de aziear.
Vasito de BACARDI.
Media cucharadita de espeeias surtidas.
Llénese con leche caliente.
MUIL CLARET PUNCH
Terr6n de aztear.
Gotas de limoén.
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Tome Cerveza POLAR y tomara calidad.

Gotas dc¢ Angostura.

Copa de vino tinto.

Cucharadita de especias surtidas.

Poéngase un pincho o hierro al rojo vivo,
¢ introdiizease hasta hacer hervir el liquido,
y sirvase.

PORT WINE NEGUS
Medio terrén de aztcar.
Vaso con dos terceras partes de agua ca-
liente.
Vasito de vino Oporto.
Revuélvase. Polvorear con nuez moscada.

JULEPS
(Usese vaso de Julep)

BRANDY JULEP
Dos cucharaditas almibar.
Vasito de cofiac TRES COPAS.
En vaso lieno de hielo fino.
Revuélvase ligeramente.
Macito de hierbabuena.
Sirvase con pajillas.
GIN JULEP
Igual que el anterior, usando ginebra
BOOTH'’S en vez de conac Tres Copas.
GRAPE JUICE JULEP
(De jugo.de uva)
Igual que los anteriores, usando jugo de
uva.
KENTUCKY MINT JULEP
Dos cucharaditas almibar.
En vaso lleno de hielo fino.
Viértase vasito de whiskey OLD CROW.
Revuélvase ligeramuente y con el pincho se
lasquea de un trozo de hielo, de manera gue
las lascas se adhieran al exterior del vaso.
Ado6rnese con mazo de hierbabuena.
MINT JULEP WESTERN STYLE
(Estilo occidental)
En vaso de Julep o de limonada.



¢Un dia de labor intensa? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

Machiquese un terrén de azdGéar con tres
hejitas de hierbabuena.

T.lénesg con hielo fino.

Vasito de whiskey OL CROW.

Cucharadita de ron Jamaiea.

Revuélvase, Adérnese con frutas y hierba-
buena.

Sirvase eon pajillas.

REFRESCOS
(Usese vaso de Hmonada)

BULL

Cucharada de aziecar.
Jugo de medio limén.
Media botella de_cerveza POLAR.
Botella de gaseosa LANIO,
En vaso con hielo. Revuélvase.

CHAMPOLA DE ANON
La masa de un anén.
Cucharada de azdear,
Machéiquese.
Afiddase vaso de leche.
Batido y colado.

CHAMPOLA DE GVANABANA

Pedazo de guanébana.
Cucharada de aziear.
Mach:iquese.
Aififdase vaso de leche,
Batido y colado,

LIMONADA CALIENTE

Igual a la limonada natural, usando agua
caliente. Revuélvase y adérnese con rue-
das de limén.

LIMONADA CON AGUA MINERAL

Jugo dc un limén.

Cucharada de aztear.
Cunrto ngua mineral SAN AGUSTIN.

Revuélvase y adérnese con fruta,
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Pida POLAR y le .daran la mejor Cerveaa.

LIMONADA CON ANGOSTURA"
A una limonada natural aiiddase una cu-
charadita de angostura.
LIMONADA CON VINO TINTO
A una limonada natural s¢ afiade encima
‘un poco de vino tinto.
LIMONADA CLUB SODA
Igual a la limonada con agua mineral SAN
AGUSTIN.
ILIMONADA CON HUEVO
Jugo de un limén.
Cucharada de azficar.
Tn huevo fresco.
Llénese con agua fria.
Bien batida.
LIMONADA CON FRUTA

Igual a la limonada natural, adornada con
fruta.

LIMONADA NATURAL

Jugo de limén.
Cucharada de azfear.
Llénese con hielo y agua.
Adérnese con rueda de limén.

LIMONADA CON GASEOSA
Jugo de limén.
Vaso mediado con hiclo.
Cucharada de azfcar.
Llénese con gascosa LANIO.
Adé6rnese con fruta.

LIMONADA CON WHISKEY

A una limonada natural ainfidase:
Un vasito de whiskey MONT VERNON.
Adérnese con fruta.

MAZAGRAN
Jugo do medio limén.
Cucharada de azicar.
Vasito de BACARDI.
Tacita do e¢nfé.
Batido con hielo fino y cuélese.



http://-.ar/

Cerveza POL.AR: la Cerveza de las simpatias.

NARANJADA

Jugo de naranja.
Cuchairada de aztear.
Llénese con hielo y agua.
Adérnese con rueda de naranja.

PINA COLADA
Jugo de piiia.
Cucharada de aziear.
Llénese con hielo y agua.
I4tase.

PINA SIN COLAR
Un cuarto de una pifia machacada.
Cucharada de aztecar.
Afadase hielo fino y agua.
Batase. Sirvase sin colar.

MISCELANEA

ABSINTHE DRIR
(Ajenjo a la Francesa)

En copa de ajenjo.

Cuarto vasito anisete.

Tres cuartos vasito ajenjo.

Péngase encima de la copa el colador de
cristal con hielo fino. Afiddase un poco
de agua.

ABSINTHE SUISSESS

Cuarto vasito anisete.

Tres cuartos vasito ajenjo.

Clara de un huevo.

Batido. Colado a vaso Delménico.

ALE SANGAREE

Llénese el vaso de cerveza inglesa clara.

Una cucharadita de aziecar.

Revuélvase ligeramente.

Polvorearle nuez moscada.

ALMENDARES POUSSE CAFE

En copa de Pousse café una guinda.

Dos partes de triple sec.

Una parte de Parfait Amour.
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“BACARDI”

EL MAS ANEJO PRODUCTO CRIOLLO

CAIIDAD DESDE 1862

A
-

Pida “HATUEY”

LE DARAN CERVEZA
(Elaborada por BACARDI)

A
1\

“Malta HATUEY”

LA MALTA FOSFATADA
(Elaborada por BACARDI)

A
i\

PIDA NUESTROS PRODUCTOS A LOS
DETALLISTAS

%
Compania “RON BACARDI”,

(8. A)



Tome Cerveza POLAR; siempre la mejor.

Poeco de crema de leche encima.
Cuidese de no mezelar.
AMONIACO Y SODA
Use vaso de highball.
Diez gotas de espiritu de amoniaco aro-
matizado.
Lléncse con agua mineral SAN AGUSTIN.
Revuélvase.
ANGEL BLUSH
Usese copa de Pousse café.
Cuarta parte marraschino.
Cuarta parte crema lvette.
Cuarta parte Benedictine.
Cuarta parte crema de leche.
Viértanse los licores con cuidado por: que
no s¢ mezclen.
ANGOSTURA-GINGER ALE
Un vago ds ginger ale con gotas de an-
gostura.
ANGOSTURA-SODA
En vaso de Collins, con tres pedazos de
hicle, échese gotas de angostura, dos rucdas
de nuranja, llénese con gaseosa LANIO.
APPETIZER
(Aperitivo)
Grotas de agjengjo.
Medio vasito de ginebra BOOTH'’S.
Medio vasito vermouth francés o italiano.
Batido. Sirvase”en vaso Delménico.
BEBIDA PARA DOLOR DE CABEZA
Usense dos vasos de limonada.
En uno péngase una cucharada de bromo-
seltzer.
El otro mediado con agua SAN AGUSTIN.
Mézclese de vaso a vaso.
BACHELOR’S DREAM
Usese copa de Pousse café,
Cuarta parte curacao.
Cuarta parte marraschino.
Cuarta parte crema violeta.
Cuarta parte crema de leche. Sin mezelar.
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Si Vd. toma calidad exigiri Cerveza. POLAR.

BALTIMORE BRACER
Medio vasito de anisete.
Medio vasito coiiac TRES COPAS.
Clara de un huecvo.
Bien bhatido.
Sirvase en vaso Delménico.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
BISHOP
TUsese copa de agua.
Llénese con hielo fino.
Cucharadita de azfear.
Jugo de medio limén.
Jugo de media naranja.
Llénese con vino Borgoha.
Cucharadita de ron Jamaica.
Adbrnese con fruta. ;
BISSELL SWEEPER
TUsese vaso de limonada.
Whiskey Rickey, con un cuarto ginger ale.
BLACK JACK
Terecera parte café frio.
Tercera parte coiiac TRES COPAS.
Tercera parte Kirseh.
Rien batido.
Fréotese borde de 1a copa de servir con
chscara de limén y sumérjase en azdear.

BRADLEY MARTIN

Usese copa de frappé.
A una menta frappé afiidase enc¢ima poqui-

to de curacao.

BRAIN DUSTER

Torcern parte coilae TRES COPAS.
Tercera parte Duhonnet.
Tercera parte vermouth CAZALIS &

PRATS.
Batido. Sirvase en wvaso Delménico.

BRANDY CHAMPRELLE

Use copa de Pousse café.
Cuanta parte anisete.
Cuarta parte curacao.
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Un vaso de Cerveza POLAR alimenta.

Cuarta parte Kirsch.

Cuarta parte chartreuse.
Dos gotas angostura encima.
Sin mezclar.

BRANDY CRUSTA
Cuarta parte marraschino.
Tres cuartas partes coiiac TRES COPAS.
Gotas de limén.
Batase. Sirvase en vaso Delménico.
Pedacito de piia.

BRANDY FIX

Jugo de un limén.

Cucharadita de azficar.

Copita jugo de piia.

Gotas chartreuse amarillo.

Dos tercios vasito coiiac TRES COPAS.
Batido. Colado a copa de agua.

Llénese con hielo: fino.

Adé6rnese con fruta.

BRANDY FLOAT
Llénese copita de licor con coiiac TRES
COPAS.

Ctabrase con vasito Delménico. Inviértase.
de modo gque el contenido de la copita no se
salga.

Llénese hasta la mitad con agua mineral
y sdquese con cuidado la copita para que no
ge mezclen.

CREAM PUFF
Cucharadita de azfcar.
Vasito crema de leche.
Vasito ron Jamaica.
Batido. Sirvase en vaso Delménico.

CUBA LIBRE PERFECTO

En vaso de highball.

Un pedazo de hielo.

Un vasito de BACARDI.
Una PEPSI-COLA.
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{Una Cerveza pura? CERVEZA POLAR.

DE L.UXE BRACER
Copita de ajenjo blanco.
Gotas de anisete.
Gotas de vermouth CAZALIS & PRATS.
Gotas de chartreuse.
Batido. Sirvase en vaso Delménico.
DIAHRREA MIXTURE

Vagito de BAUARDI.
Gotas de Jamaica ginger.
Getas de peppermint.
Copita de black herry.
Copita de conac TRES COPAS.
Un poco de nuez moscada encima.

DOG DAYS
Usese vaso de Collins.
Tres pedazos de hiclo.
Vasito whiskey WHITE LABEL.
Rueda de naranja. ‘
Un cuarto ginger 2ale.

DREAM
Jugo de medio liman,
Cucharadita de azficar.
Vasito ginebra BOOTH’S.
(Mara de un huevo.
Batido. Sirvase en vaso Delménico.
Gotas de licor encima.
Usese vaso de Collins.
DUTEH MIKE
Use vaso de Collins.
Jugo de medio limén.
Pedazos de hielo.
Gotas Amer Picon.
Vasito de ginebra Old Tom.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
EGG PHOSPHATE

Un huevo freseco.
Cucharada de azGear.
Jugo de una naranja.
Gotas de f4cido fosféatico.
Batido. Colado.
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CERVEZA POLAR: la amiga del cantinero.

ESPANA LIBRE
En vaso de highball.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de coiac TRES COPAS.
Una PEPSI-COLA.

FRENCH FLAG

(Bandera Francesa)
Use copa de Pousse café.
Tercera parte granadina.
Tercera parte marraschino.
Tercera parte crema Ivette.
Sin mezelar.

GINEBRA ACHAMPANADA
En vaso de highball péngase:
Pedazos de hielo.
Cucharadita de azicar.
Jugo de medio limén.
Vasito de ginebri BOOTII’S.
Litneso con agun mineral SAN' AGUSIIN.
COAC ACHAMPANADO
RON ACHAMPANADO

Igual que la ginebra achampanada, usin-
dose los otros licores que se menecionan.
GOLDEN SLIPPER
Usese copa de Jerez.
Cuarta parte chartreuse amarilio.
Un huevo fresco.
Lléncse la copa con Eau de Vie de Dant-
z1g.
HALSTEAD STREET
Usese jarra de cristal,
Media botella de champian CODORNITU.
Meclia botella de cerveza POLAR.
HAPPY THOUGHT
Usese copa de Pousse café.
Sexta parte anisete.
Sexta parte crema de cacao.
Sexta parte crema de rosa.
Sexta parte crema de menta.
Sexta parte crema Ivette.
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POLAR. Pruébela y dira: Esto sf es Cerveza.

Sexta parte coiac TRES COPAS.
Sin mezeclar.

HOOK AND EYE

Medio vasito coiac TRES COPAS.

Mecedio vasito apricot brandy.

Grtas de menta blanea.

Gotas de ajenjo. Batido.

HORSE NECK

Céascara de una naranja, cortada fina, ¢n-
roscada en espiral en un vaso de Collins, dle-
jando caer hacia afuera un extiemo de la
ciscara simulando cabeza de caballo.

Trozos de hielo.

Media botella ginger ale.

HUNGARIAN BRACER

Usese vasito de ron.

Media parte vermouth FERRERO.

Media parte whiskey MONT VERNON.

Gotas angostura.

Gotas de ajenjo.

En un vaso de agua mineral aparte expri-

mase cascarita de limén con gotas de
dcido fosfitico.

IRISH ROSE
Whiskey irlandés highball con gotas de
granadina.

JATI ALAI
En vaso de highball pé6ngase:
Pedazos de hiclo.
Tercera parte ginebra BOOTH'S.
Dos terceras partes vermouth FERRERO.
Pedacito de }imoén.
Cucharadita de aziear.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
JERHSEY FLASHLIGHT

Dos terrones de aziear.

Gotas do angostura.

Vasito de applejack.

Retuérzase casearita de limén encima.
Cneiéndase con fésforo y sirvase.
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Tome Cerveza POLAR como estimulante.

JERSHEY SUNSET
Medio vasito de almibar.
Vasito de agua natural
Vasito de applejack.
Cascarita de limén.
En una copa de agua con hielo fino.
Dos gotas de angostura.
Viértase todo a la copa.

KING'S CORDIAL
Use copa de Pousse café.
Tres cuartas partes marrasclino.
Cuarta parte whiskey WHITE LABEL.
Sin mezclar.

ENICEERBEIN

Medio vasito Benedictine.
Una yema de huevo.
Gotas de Kummel.
Gotas de angostura.
Sin mezclar.

ENICEKERBOCKER
Cuarto vasito granadina.
Jugo de un limén.
Vasito de ron Jamaica.
Gotas de curacao rojo. Bhtase.
En copa de agua llena de hielo fino.
Adérnese con fruta.

LALLA ROOKH

Un tercio vasito crema de vainilla.
Un tercio vasito ron Jamaica.
Un tercio vasito cofiac TRES COPAS.
Cucharadita crema de leche.
Cucharadita de azidear.
Batido. Sirvase cn vaso Dennénies.
Llénege econ agua mineral SAN AGUSTIN.

MAIDEN DREAM
Tres cuartes vasito Benedictine.
Un cuarto vasito crema de leche.
Sin mezeclar.

MAMIE TAYLOR
Use vaso de Collins.
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Tome Cerveza POLAR; siempre la mejor.

Pedazo largo de hielo.
Vasito whiskey VICTORIA VAT.
Jugo de medio limén.
Media botella ginger ale.
Revuélvase.

MAMIE TAYI.OR’S SISTER
Use vaso de Collins.
Vasito de ginebra BOOTH ’S.
Un lim6n exprimido y echado dentro.
Media Dotella ginger ale.

MILK AND SELTZER
Medio vaso de leche y medio vaso de agua
mincral SAN AGUSTIN.
MOJITO
En vaso de highball.
Cucharadita de azficar.
Pedazos de hielo.
Medio limé6n.
Vasito de BACARDI.
Ramito de hierbabuena.
Complétese con agua mineral SAN AGUS-
(TSNS
MORNING BRACER

Un tercio vasito ajenjo blanco.
Dos terceras partes vermouth FERRERO.

Batido. Colado. Servido en vaso Delménico.
Llénese con agun mineral SAN AGUSTIN.

MORNING BRACER No. 2
Jugo de media naranja.
Jugo de medio lim6n.
Cucharadita de azaear.
Cucharada crema de cacao.
Clara de un huevo.

Bien Dbatido. Sirvase en vaso Delménico.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
MORNING STAR

Vasito de crema de leche.

‘Medio vasito vino Oporto.

«Cuarto vasito whiskey WHITE LABEL
Un huev.o fresco.
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Hay muchos Rones,

pero sdlo un

“BACARDI”

CALIDAD DESDE 1862

Cerveza “HATUEY”

El PRESTIGIO DE BACARDI RESPAIDA

SU CALIDAD

“Malta HATUEY”

CONTIENE LOS FOSFATOS
— QUE SU ORGANISMO NECESITA --

(ELABORADA POR BACARDI)

PIDA NUESTROS PRODUCTOS
A LOS DETALLISTAS

Compafia “RON BACARDI”,

(8. A)



CERVEZA POLAR: tonifica y refresca.

Batido. Colado a vaso grande fino.

Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
N ANA

Clara de un huevo.

Vasito de coiiac TRES COPAS.

Cucharadita de aztear.

Batido. Sirvase en vaso Delmodnico.

PEACH BLOW

Jugo de medio limén.

Cucharadita de aztear.

Vasito de ginebra BOOTH'’S.

Medic meloeotén fresco.

Batido. Colado a vaso Delménico.

Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
PERFECTO

Use vaso de Collins.

Cuatro pedazos de hielo.

Terr6n de azdear.

Dos laseas de piiia.

Llénese con champin CODORNIU.

Gotas de angostura.

Adérnese con fruta. .
POLLY

Gin Fizz hecho con granadina en vez de

azuear.
PORT WINE SANGAREE

Cucharadita de aziear.

Vasito vino de Oporto.

En vaso de limonada, agréguesele agua y

hielo.

Revuélvase y polvorearle nuez moscada.
PORTO RICO

Gin Rickey hecho con gotas de granadina.

POUSSE CATFE
Sexta parte granadina.
Sexta parte marraschino.
Sexta parte erema de menta verde.
Sexta parte curacao rojo.
Sexta pante chartreuse amarillo.
Sexta parte coiiac SOBERANO.
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{Un trago sabroso? Tn vaso de
CERVEZA POLAR.

Use copita de Pousse café.
Sin mezclar los licores.

POUSSE L’AMOUR

Tercera parte marraschino.
Una yema de huevo.
Tercera parte Benedictine.
Tercera parte coiac SOBERANO.
Sirvase en copa de Jerez.
Sin mezclar los licores.

PROMOTER
Jugo de un limén.
Cucharadita de azfear.
Vasito de sloe gin.
Un huevo fresco.

Bien batido. Oclado a vaso de limonada.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
QUEEN CHARLOTTE

Usese vaso de Collins.
Cuarto vasito granadina.
Vasito de vino clarete.
Pedazo de hielo.
Botella de gaseosa LANIO.
Revuélvase.
RHINE WINE AND SELTZER

Media copa de agua mineral, que se eom-

pleta con vino del Rhin.

ROCK AND RYE

Use vasito de ron.
Medio vasito de aimibar y medio vasito de

whiskey MONT VERNON.

RUM AND HONEY

Use vasito de ron.
Cucharadita de miel de abeja.
La botella de BACARDI para que se sirva

el cliente

SHERRY AND BITTERS

En copa de Jerez.
Gotas de angostura.
Llénese con Jerez TIO PEPEL.
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POLAR, la Cerveza que no tiene nada
que envidiar.,

SHERRY CHICKEN
Un Eggnog hecho con Jerez TIO PEPE.

SHERRY AND EGG
Cncharadita de vino Jerez TIO PEPE.
Un huevo fresco.

Llénese de Jerez TIO PEPE hasta que el

huevo flote.
SHERRY WINE SANGAREE

Igual al Port Wine Sangaree, usando Je-

rez TIO PEPE en vez de vino Oporto.
SILVER DREAM

Igual al Silver Fizz.

SODA NEGUS PUNCH BOWL

Getas angostura.

Media botella vino Oporto.

Diez o doce terrones de aziear.

Doce clavos de coecina.

Cucharadita de nuez moscada.

Pongase todo en un recipiente a calentar,
revolviéndose sin dejar hervir. Quitese de la
candela y revuélvase hasta que enfrie.

Agréguesele media botella de agua mineral
SAN AGUSTIN en la ponchera.

Sirvase en tazas.

SNOWBALL

Clara de un huevo.

Cucharadita de azicar.

Vasito de RACARDIL

Batido. Colado a vaso de Collins.

Llénese con ginger ale.

SOUL KISS

Cucharadita de aziear.

Jugo de una naranja.

Medio vasito Dubonnet.

Cuarto vasito whiskey MONT VERNON.

Cuarto vasito vermouth CAZALIS &

PRATS.
Batido. Celado a vaso de limonada.
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
SUISETTE
Jugo de medio limén.

172


she:R.RY
http://vi.no/

Es que esta Cerveza lleva la simpatia
en sus ingredientes.

Gotas de ajenjo.
Cucharadita de azucar.
Un tercio vasito vermouth FERRERO.
Dos tercios vasito coiiac TRES COPAS.
Batido. Colado a vaso de limonada.
¢ Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN.
TEA SHAKE
Vasito de té frio,
Un huevo fresco.
Cucharadita de azfear.
Batido. Colado a vaso Delmoénico.
TIT FLOAT
Copita de curacao. e
Poquito de crema de leche encima,
Pedazo de cereza encima.
TOM AND JERRY
(Para 10 personas)
Clara de diez huevos.
B4tanse hasta merengar.
Agréguese quince cucharaditas de azficar.
Bitanse las yemas separadas.
Revuélvase todo junto hasta hacer una
pasta.
Agréguesele el bicarbonato que cubre una
moneda de 5 centavos.
Revuélvase seguido para que no se agiie.
Para servir: péngase una cucharada de so-
pa del batido en un jarrito de barre y se
echari en éste un vasito de cofiac o ron, re-
volviendo y llenando con agua caliente o le-
che, polvoreando nuez moscada. Revuélvase
y sirvase.
WHITE CAP.
Copita de Benedictine, con poquito de cre-
ma de leche encima.
WHITE HORSE
Use vaso de Collins.
Pedazos de hielo.
Jugo de media naranja.
Gotas de angostura.
Vasito #de whiskey escocés.
Un cuarto ginger :le.
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Tome Cerveza POLAR y tomara calidad.

WHITE PLUSH
Medio vasito whiskey MONT. VERXNON.
Medio vasito marraschino.
Un huevo! fresco.
Botellita de leche fresca.
Batase. Cuélese a vaso de Collims.
WIDOW'’S DREAM
Dos terceras partes Benedictine.
Un huevo fresco.
Vasito de crema de leche.
Batido. Sirvase en vaso Delménico.
WIDOW'’S KI8S
Cuarto vasito Parfait Amour.
Cuarto vasito chartreuse.
Cuarto vasito Benedictine.
Clara de un huevo batido encima.

PUNCHES
(Ponches)

AMERICAN BEAUTY PUNCH

Mézclese el jugo de media naranja con cu-

charadita de azdcar.

Medio vasito de coiiac TRES COPAS.

Medio vasito de vermouth CAZALIS &

PRATS.

Batase. Cuélese a copa de agua llena de
hielo fino con una cucharadita de menta ver-
de en el fondo. Adérnese con frutas y una
cucharadita de vino Oporto encima.

ASTOR PUNCH

Medio vasito crema de menta blanca.

Llénese copa de agua con hielo fino.

Medio vasito de sloe gin encima.

Adérnese con frutas.

BILL MEYER PUNCH

Use vaso de Collins.

Pedazos de hielo.

Terr6n de azfcar.

Gotas de limon.

Lasca de pifia, naranja y limén. 5
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El tomador de Cerveza POLAR siempre
est4 alegre.

Liénese con champin CODORNIU.
Revuélvase. A.dérnese con cerezas.
BISHOP PUNCH
(Para dos o tres personas)
Usese jarra de cristal.
Jugo de un limén.
Vasito de almibar.
Vasito de BACARDI.
Media botella vino clarete.
‘Cuarto botella agua mineral SAN AGUS-
TIN.
Pedazo largo de hielo.
Adérnese con frutas y hierbabuena.

BOURBON O RYE WHISKEY PUNCH
Jugo de un limén.
Cucharadita de azfcar.
Vasito de whiskey Rye o Bourbon.
Batido. Colado a copa de agua llena con
hielo fino.
Adérnese con frutas.
BRANDY PUNCH
En copa de agua llena con hielo fino.
Vasito de coiiac TRES COPAS.
Gotas de almibar.
Gotas de granadina.
Gotas de marraschino.
Revuélvase. Adérnese con hierbabuena.
BRANDY-MILK PUNCH
Vasito de conac TRES COPAS.
Vasito de BACARDI.
Cucharadita de azlear.
Leche fresca.

Batido. Colado a vaso do limonada.
Polvorearle nuez moscada.

BRUNSWICK PUNCH
Lieche batida econ un poeo do granadina.
Medin copita de curacao.

CARDINAL PUNCH
Cibrase el fondo de ponchera grande con
nziicar cuadradillo.
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Desde 1888 hasta hoy

MUCHAS COSAS
HAN CAMBIADO
EN EL MUNDO:

LO QUE NO HA
CAMBIADO DESDE
ENTONCES ES LA
MAGNIFICA CALIDAD

DE NUESTRAS CERVEZAS.

Tropical - GCristal
Excelsior
Cuartos

Cerveceria

La Tropical



Cerveza POLAR apaga la sed, estimunla el
apetito y alimenta.

Cuatro medias botellas de agua mineral
SAN AGUSTIN.
Dos botellas vino clarete.
Media botella coiac SOBERANO.
Media botella BACARDI.
Media botella vino Mosela espumoso.
Vasito de vermouth FERRERO.
Ruedas de naranja.
Ruedas de un limén.
Ruedas de piiia.
Trozo grande de hielo.
Revuélvase. Sirvase en copas de ponche.
CHAMPAN PUNCH
Ponchera de un galén.
Jugo de cuatro limones.
Vasito marraschino.
Tres vasitos de cofiac SOBERANO.
Vasito de curacao rojo.
Gotas de chartreuse.
Dos botelias de champdn CODORNIU.
Cuatro medias botellas agua mineral SAN
AGUSTIN.
Adérnese con frutas.
Azf@icar al gusto.
Sirvase en copas de ponche.
CHAMPAN PUNCH No. 2
Ponchera de un gal6n.
Dos botellas de champidn CODONIU.
Unag, botella vino del Rhin.
Dos medias botellas agua mineral SAN
AGUSTIN.
Jugo de seis limones.
Dos vasitos de curacao rojo.
Vasito de applejack.
Vasito de ecoiac SOBERANO.
Azfecar al gusto.
Adérnese con frutas.
Sirvase en copas de ponche.
CLARET PUNCH
Copa de agua llena con hielo fino.
Vasito de vino clarete.
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. CERVEZA POLAR: tonifica y refresca.

Gotas de limén.
Gotas de curacao.
Gotas de almibar.
Adérnese con frutas.
CLARET PUNCH
(On galén)
Jugo de seis limones.
Dos vasitos curacao.
Cuatro vasitos coiiac SOBERANO.
Dos vasitos Benedictine.
Dos botellas Rioja (Clarete.
Cuatro medias botellas agua mineral SAN
AGUSTIN.
Azfear al gusto.
En ponchera.
Adérnese con frutas.
COMBINATION PUNCH
Jugo de un limén.
Jugo de media naranja.
Vasito de whiskey MONT VERNON.
Batido. Colado a copa de agua.
Llena de hielo fino.
Adérnese con frutas.
CURACAO PUNCH
Jugo de medio limé6n.
Cucharadita de ‘az@icar.
Tres cuartcs vasito curacao.
Un cuarto vasito cofiac SOBERANO.
Batido. Colado a copa de agua llena con
hielo fino.
Adé6rnese con frutas.
EMPRESS PUN€H
Dos terrones de azicar disueltos.
Gotas angostura.
PPedazos de hielo.
En vaso de Collins.
Media boteclla de champin CODORNIU.
Adérnese con hierbabuena y lascas de piiia.
FISH HOUSE PUNCH
(Ponche Pescaderia)
Wota.—En la receta original para hacer el
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Si usted sabe tomar Cerveza, pediri POLAR.

Fish House Punch se usaba sidra en vez de
champén y no se usaba agua.
Jugo de veinte limones.
Libra y media de aztear.
Media botella curacao.
Media botella BACARDI.
Media botella Benedictine.
Una botella peach brandy.
Cuatro botellas whiskey OLD CROW.
Pénganse los ingredientes antes citados en
una orza destapada por espacio de diez dfas,
revuélvase peri6édicamente. Cuélese por un
paio a ponchera grande. Agréguescle una bo-
tella de champfin CODORNIU y una botella
de agua mineral SAN AGUSTIN por cada
tres de ponche.
HARDING PUNCH
(Dos galones)
Botella de BACARDI.
Botella de coilac SOBERANO.
Botella de champfin CODORN1U.
Dos tercios botella de Kirsch.
Botella de peach brandy.
Tres libras de azficar.
Dos onzas de té verde en bolsu de _paiio.
Dos litros de agua natural.
En ponchera. Trozo grande de hicio.
HERALD PUNCH
Dos vasitos jugo de naranja.
Vasito whiskey MONT' VERNON.
Copa de agua llena con hielo fino.

Ad6rnese con frutas.
Gotas de ELIXIR BACARDI.

HOLLAND GIN PUNCH
Jugo de un limén.
Cucharadita de azfear.
Vasito de ginebra holandesa.
Batido. Colado a copa de agua con hiels
fino.
Adérnese con frutas.
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Cerveza POI.AR: la Cerveza de las simpatias.

HOT CLARET PUNCH
(Ponche de clarete caliente)
Jugo de medio limén.
Cucharadita de azaear.
Pelvos de canela.
Vasito de vino eclarete.
Cascarita de limén,
Hiérvase todo y cuélese a jarrita de cristal.
- LORD BALTIMORE PUNCH
Jugo de dos limones.
Cucharada de azucar.
Vasito de whiskey WHITE LABEL.
Gotas de Benedictine.
Batido. Colado a copa de agua.
Adé6rnese con frutas,
MERRY WIDOW PUNCH
Jugo de un limén.
Cucharadita de azicar.
Vasito de ginebra sloe.
Gotas de vainilla,
Bitase. Cuélese a copa de agua con hielo
fino.
Cucharadita de¢ erema de leche encima.
MILK PUNCH

Cucharadita de aziear.
Dos tercios vasito whiskey MONT

VERNON.
Un tercio vasito coiiac SOBERANO.

Gotas de BACARDI.

Aiiddase leche fresca.

Bitase. Cuélese a vaso de limonada.
Polvorearle nuez moscada encima.

MILLIONAIRE PUNCH

Jugo de un limén.

Cucharadita de aziécar.

Vasito de whiskey OLD CROW.
Gotas de granadina. Batido.
Cuélese a copa de agua.
Adérnese con frutas.

Gotas de menta verde encima.
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Tome Cerveza POLAR y tomar& calidad.

MONTICEILLO PUNCH
Use vaso de Collins.
Pedazos de hielo.
Vasito de coiiac SOBERANO.
Cucharadita de aztear.
Jugo de medio limén.
Mecdia botella de champin CODORNIU.
Adérnese con frutas.
PEACH-BRANDY PUNCH
Jugo de medio limémn.
Cucharadita de azGear.
Vasito de peach brandy.
DBatase. Cuélese a copa de agua con hiclo
fino.
Adérnese con frutas.
PLANTER’S PUNCH
En copa de agua llena con hielo fino.
Viértase un Daiquiri.
Gotas de ron Jamaica encima.
Adérnese con hierbabucna y fruta.
PONY PUNCH
Jugo de seis limones.
Jugo de media piiia.
Botella de whiskey OLD CROW.
Botella de té.
Media hotella de BACARDI.
Media hotella de marraschino.
Mézcelese. Cuélese a Pponchera con trozo
grande de hielo. Ad6érnese con frutas y sir-
vase en copas de ponghe.
REGENT PUNCH

En ponehera péngase laseas de limoén, piiia
¥ naranja.
Cuarto boteilla de BACARDI.
Media botella whiskey MONT VERNON.
Dieciocho terrones de azicar.
Media botclla jugo de pifa.
Revuélvase y téngase dos horas en novora.
Agréguescle media botella de t6 y revuél-
vase ligeramente, Cuando esté listo para ser-
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Vitaminada
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POLAR, 1a mejor de lag cervezas cubanas.

vir péngase en la mesa, agregindole una bo-
tella de champin CODORNITU.

RHINE WINE PUNCH
(Un galén)
Jugo de ocho limones.
Dos vasitos de curacav.
Dos vasitos de cofiac SOBERANO.
Un vasito Benedictine.
Dos botellas de vino del Rhin.
Dos botellas de agua minzral SAN AGUS-
TIN.
Azfcear al gusto.
ROMAN PUNCH

Jugo de medio limén.
Vasito de agua.
Cucharadita de aztear.
Cuarvo vasito de BACARDI.
Cuarto vasito de curacao rojo.
Medio vasito de coiiac SOBERANO.
Bitase. Cuélese a copa de agua.
Adérnese con frutas.
Poquito de vino Oporto encima.

ROOSEVELT PUNCH
Medio limén machacado.
Cucharadita de aziear.
Vasito de applejack.
Medio vasito de agua.
Ritase. Cuélese a copa de agua,
Adérnese con frutas.
Gotas de cofiac encima.

RUM PUNCI
Jugo de medio lim6n.
Cucharadita de azicar.
Vasito de BACARDI.
Gotas de coilac SOBERANO.
Bitase. Cullese a copa de agua.
Adérnese con frutas.
SALOME PUNCH

Cucharadita do azdecar.
Un lhuevo fresco.
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca.

Vasito .de curacao.
Leche fresca.
Bé4tase. Cuélese a copa de agua.
SAUTERNES PUNCH
(Un galén)
Dos vasitos de coiinec SOBERANO.
Juge de cuatro limones.
Vagito de applejack.
Vasito de jugo de piida.
Gotas de chartreuse.
Dos botellas de vino Sauternes.
Cuatro medias Dbotellas de agua mineral
SAN AGUSTIN.
AzGear al gusto. Adérnese con frutas.
SCOTCH WHISKEY PUNCH

Jugo de medio limén.

CQucharadita de azicar.

Vasito de whiskey WHITE LABEL.

Bétase. Cuélese a copa de agua.

A.dérnese con frutas.
SHERRY-CHICKEN PUNCH

Cucharada de aztear.

Un huevo fresco.

Vasito de Jerez TIO PEPD.

Tres vasitos de leche.

Gotas e coiine SOBERANO.

Biatase, Cuélese a vaso de limonada.
SOOTHER PUNCH

Jugo de un limén.
Cucharadita de azicar.
Crarto vasito cofiac SOBERANO.
Cuarto vasito de BACARDL
Cuarto vasito applejack.
Cuarto vasito curacao.
Batido. Colado a copa de agua con hielo
fino.
Adérnese con frutas.
WALDORF PUNCH
Jugo de medio limén.
Cucharadita de azficar.
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Tome calidad: CERVEZA POLAR.
Verdadera Cerveza.

Vasito de whiskey MONT VERNON.
Medio vasito de agua.

Bitase. Cuélese a copa de agua con hielo
fino. ;
Adérnese con fruta. Poquito de clarete en-

cima.

WHISKEY PUNCH (A la antigua)
(Un litro)
Botella de whiskey OLD CROW,
Jugo de tres limones.
Dea= vasitos curacao.
Media botella agua mineral con gas SAN
AGUSTIN.
Vasito de almibar.
Pedn-o grande e hielo.
Cuatro ecéAscaras de pepino.
Addrnese con fruta y hierbabuena.
PONCHES SIN ALCOHOL
ARTIC PUNCH
Use jarra de cristal.
Vasito de granadina.
Dos medias botellas de ginger ale.
Media botells, de té inglés frio.
Addrnese con fruta y hierbabuena.
BLACKSTONE NECTAR
Jugo de una naranja.
Jugo de un limé6n.
Granadina al gusto.
Biitase. Cuélese a copa dc agua con hiclo
fino.
Adérnose con fruta y hojitas de hicrba-
buena.
CUBAN MULK PUNCH
(Ponche de leche cubano)
Vasito de vainilla.
Un huevo fresco.
Cucharadita de azGenr.
Tres vasitos de leche fresea.
Batase, cuélese a vaso alto fino.


http://whisk.ey/

Tomeé mucha Cerveza; pero Cerveza POLAR.

" GINGER ALE PUNCH

Jugo de media naranja.

Jugo de medio limén.

Granadina al gusto.

Biatase. Cuélese a copa de agua con hielo

fino.
Adé6rnese con frutas. Afiddase un cuarto
ginger ale.

MINT PUNCH
Macito de hierbabuecna machaeada e¢n un
vaso alto fino. Pedazo de¢ hizlo.
Llénese con ginger ale.
WALDORF PUNCH
Jugo de un limén.
Jugo de una maranja.
Un huevo fresco.
Bitase. Cuélese a vaso de limonada.
Lléneso con agua mineral SAN AGUSTIN.

RICEKEYS
(Use para todos vaso de highball)

APRICOT RICKEY
Coléquese un pedazo de hielo.
F1 jugo de medio limén.

Un vasito de apricot brandy.
Un cuarto de agua mineral con gas SAN

AGUSTIN.
Sirvase con cucharita larga.
BRANDY RICKEY
Igual que el Apricot Rickey, substituyen-
do el coftac TRES COPAS al apricot
brandy.
RUM RICKEY
Igual que el Brandy Rickey, substituyen-
do el BACARDI al coiiac TRES COPAS.
GIN RICKEY
Ygual al Rum Rickey, substituyeudo la gi-
nebra BOOTH'’S al BACARDI.
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POLAR, la mejor de -las cervezas cubanas.

WHISKEY RICKEY
Tgual al Gin Rickey, substituyendo el

Whiskey Rye o Scotch a la ginebra
BOOTH’S.

SOURS
(Use vaso Delménico)

AMER PICON SOUR
Jugo de un limén.
Cucharadita de azicar.
Cuarto vasito granadina.
Tres cuartog vasito amer picon.
Batido. Colado. Adérnese con lascas de na-
ranja, pifla o cerezas.

BRANDY SOUR
Jugo de un limén.
Cucharadita de aztcar.
Vasito de coiac TRES COPAS.
Bitase. Cuélese. Adérnese con lascas de
pifa.

BRUNSWICK SOUR
Jugo de un limén.
Cucharadita de azdear.
Vasito de whiskey MONT VERNON.
Bhtase. ICuélese. Adérnese con fruta.
Poquito vino clarete encima.

CANADIAN WHISKEY SOUR
Jugo de un limén.
Cucharadita de aztear.

Vasito de whiskey canadiense,
Gotas de granadina.

BAtase. Cuélese. Ad6rnese con frutas.

CHAMPAN SOUR
Jugo de medio limén.
Terr6n de azicar disuelto.
Liénese cl vaso con champin CODORNIT.
Revuélvase. Adbrnese con frutas.
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Pida 1a mejor Cerveza y le darin POLAR.

l

EGG SOUR

Jugoe de un limén.
Cucharadita de aztcar.
Una yema de huevo.
Gotas de anisete.
Vasito de coiac TRES COPAS.
Bitase y cuélese.
GIN SOUR
Jugo de un limén.
Vasito de ginebra BOOTH'’S.
Batido. Colado. Adé6rnese con frutas.

GRANADINE SOUR
Jugo dec medio limén.
Un tercio vasito granadina.
Vagito de ginebra BOOTH'S.
Bitase. Cuélese. Addrnese con fruta.
IRISH WHISKEY SOUR
Igual al Whiskey Sour, usindosc whiskey
irlandés en vez de Rye o Bourbon.
JERSHEY SOUR

Jugo de un limon.
Cucharadita de azdear.
Vasito de applejack.
Batase. Cuélese. Retuérzase cascarita de
naranja.
RUM SOUR
Jugo de un limoén.
Cucharadita de azGear.
Vasito de BACARDI.
Bitase. Cuélese. Addérnese con fruta.
SCOTCH SOUR
Igual al Rum Sour, uséndose whiskey
WHITE LABEL en vez de BACARDI.
SILVER SOUR
Jugo de un limén.
Cucharadita de aziicar.
Cuarto vasito BACARDI.
Cuarto vasito coiiac TRES COPAS.
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Tome POLAR: |Es m&s Cerveza!

Cuarto vasito curacao.
Cuarto vasito applejack,
Baitase. Cuélese. Adodrnese con fruta.

STONE SOUR

Vasgito de ginebra BOOTH’S.

Jugo de um limén.

Endilcese con almibar.

Bien frapé. En copa de agua con hielo fino.
WHISEKEY SOUR

Jugo de un lim6n.

Cucharadita de aztecar.

Vasito de whiskey Rye o Bourbon.
Batasc. Cuélese. Addruese con fruta.

SLINGS
(Use vaso grueso antiguo)

BRANDY SLING

Machfiquese un terr6n de aztear en el vaso.
Un pedazo de hielo.

Un vasito de cofiac TRES COPAS.
Revuélvase y sirvase.

GIN SLING

Machéiquese un terrén de aziear en el vaso.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de ginebra BOOTH'S.
Revuélvase.
RUM SLING

Machfiquese un terrén de azicar en el vaso.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de BACARDI.
Revuélvase.

SCOTCH SLING

Mach&quese un terrén de azdear en el vaso.
Un pedazo de hielo.

Un vasito de whiskey WHITE LABEL.
Revuélvase.
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Tome mucha Cerveza; pero Cerveza POLAR.

WHISKEY SLING
Machéquese un terrén de azdear en el vaso.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de whiskey Rye o Bourbon.
Revuélvase.

SMASHES
(Use vaso grueso antiguo)

BRANDY SMASH
Machiquese un terrén de azficar con tres
hojitas de hierbabuena.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de coiac TRES COPAS.
Revuélvase y sirvase.
GIN SMASH
Machiquese un terrén de azdecar con tres
hojitas de hierbabuena.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de ginebra BOOTH'S.
Revuélvase y sirvase.
RUM SMASH
Machiquese nn terrén cde azdear con tres
hojitas de hierbabuena.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de BACARDI.
Revuélvase y sirvase.
WHISKEY SMASH
Machdnuese un terrén de azdcar con tres
hojitas de hierbabuena.
Un pedazp de hielo.
Un vasito de whiskey Rye o Bourbon.

Revuélvase y sirvase.

TODDIES
(Ose vaso grueso antiguo)

BRANDY TODDY
Machiquese un terr6n de azGear con un
poquito de agua en el vaso.
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POLAR. Pruébela y diri: Esto si es Cervezs.

Un pedazo de hielo.
Un vasito de coiiac TRES COPAS.
Una cascarita de limén.
Revuélvase y sirvase.
GIN TODDY
Machiquese un terr6n de azficar con un
poquito de agua en el vaso.
Un pedazo de hielo.
Un vasito de ginebra BOOTH'S.
Una cascarita de limén.
Revuélvase y sirvase.
MINT TODDY
Mach&quese un terrén de aztcar con tres
hojitas de hierbabuena en el vaso.
Un pedazo de hielo.
TUn vasito de whiskey OLD CROW.
Revuélvase y sirvase.

RUM TODDY

Machiquese un terrén de azficar con un
poquito de agua en el vaso.

Un pedazo de hielo.

Un vasito de BACARDI.

Revuélvase y sirvase.

Para que el vino sepa a vino, hay que
beber con un amigo.

Con pan y vino se anda ej camino.

El buen amigo es la condicién del buen
vino.

En vinos y amores, los viejos son los
mejores.
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REFRIGERADORES

“VOCERO

FABRICACION NACIONAL

Para Cafés, Barras, Hoteles, Clubs,
Cervecerias, Néctar Soda, Refrescos,
Helados, Aves vy Huevos, Fruterias, Le-
cherias, Fescaderias, Carnicerias, Hos-
pitales, Clinicas, Escuelas, Chocolate-
rias, Mataderos, etc.

TRECE ANOS EN EL. MERCADO

Maquinas desde 14 hasta 100 tone-
ladas de capacidad.

Automatices, Econémicos, Eficientes,
Higiénicos, Elegantes v Colectores
de Hollin,

INGENIEROS CONSULTORES

Los Refrigeradores VOCERO son
fabricados a la orden y de acuerdo con
las necesidades de cada caso, tanto co-
mercial como doméstico, no son stan-
dard.
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Pida la mejor Cerveza y le darin POLAR.

CONCURSO NACIONAL DE COTELERIA
organizado por el
CLUB DE CANTINEROS
DE LA REPUBILICA DE CUBA
1936-1937

PREMIO BACARDI
Primer premio:

GILDA LOIS COCK-TAIL
En un vaso fino de ocho onzas.
Dos cucharaditas de azfear.
El jugo de un limén.
Revuélvase.
Unas gotas de menta blanca.
Un vasito de BACARDI CARTA ORO.
Llénese el vaso con hielo frapé.
Adérnese con hierbabuena y pajitas.
Autor: JUAN ALDIN, Cantinero del

Vedado Tenmnis Club,

Primera mencién honorifica:
ORIENTAL COCK-TAIL

Tres partes de BACARDI CARTA
BLANCA.

Una parte de ELIXIR BACARDI.

El jugo de un limén.

Una cucharadita de aziear.

Bien batido y servido en copa de cock-tail.

Autor: MANUEL ESCANDON, Cantinero
del Havana Yacht Club.

Segunda mencién honorifica:
POPULAR BACARDI COCK-TAIL
El jugo de un limén.
Una cucharadita de aziear.
Tres partes de BACARDI CARTA
BLANCA.
Batido y servido en copa de cock-tail.
Adérnese con un ramito de hierbabuena.
Autor: JOSE MARIA VAZQUEZ, Cantine-
ro del Hotel Lincoln.
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Sea polarista y siempre estari satisfecho.
Tome POLAR. Calidad, sé6lo calidad.

PREMIO COMPANIA CERVECERA
INTERNACIONAL. S. A,
‘“LA POLAR”’

Esta empresa industrial deseando estimu-
lar los certamenes del Concurso Nacional de
Coteleria, cual el que celebré el ‘“Club de
Cantineros de la Repiiblica de Cuba?’, del
ocho al veinte de diciembre de mil novecien-
tos treinta y seis, credé siete premios de a
veinticinco pesos cada uno, que distribuyé
de la siguiente manera: dia del vermouth en-
tre los que obtuvieron premio, sorte6 $25.00
y lo mismo el dia del ron, del coiac, del
whiskey, de la ginebra, ete.

Resultaron favorecidos los siguientes se-
dores:
EDELMIRO ACOSTA
LUIS CADAHIA
JOSE DIAZ
MANUEL ARMADA
ANTONIO VAZQUEZ
JOSE NOVO
JOSE DIAZ GONZALEZ.

PREMIO GONZALEZ BYASS
Primer premio:
SOBERANO COCK-TAIL

Una cucharadita de azdear.

Una cucharadita de granadina.

Una p rte de jugo de pifia.

Dos partes de coiiac SOBERANO.
Batido y servido en copa de cock-tail.

Autor: JOSE BAHAMONDE, Cantinero del
Café y Restaurant ‘‘La Isla’’,
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Tome POLAR: ;jEs mis Cerveza!

Primera mencién honorifica:
NOBLE COCEK-TAIL

Una tercera parto de coiiac TRES COPAS.
Una tercera parte do Jerez TIO PEPE.
Una tercera parte de Benedictino.
Bien batido y servido en copa de cock-tail.
Autor: JOSE MARIA VAZQUEZ, Cantine-
ro del ‘‘Hotel Lincoln’’,
Segunda mencién honorifica:
GONZAIEZ BYASS COCK-TAIL

Una copa de cofiac TRES ‘COPAS.

Un chorrito do marraschino.

Media clara de un huevo.

Media copa do manzanilla GONZALEZ
BYASS.

Media copa do curacao rojo.

Batido y servido en copa alta.

Autor: JULIO PELAEZ.

PREMIO SIDRA GAITERO
Primer premio;
GAITERO CUP
Use jarra de cristal.
Un trozo de hielo.
Media botella de sidra GAITERO.
Una copa de bombén crema.
Una copa do curacao rojo.
Una copa de coiac.
Un cuarto do agua mineral.
Adornado con frutas.
Autor: ARMANDO ARIAS, Cantinero del
Bar ‘‘La Granada’’.

Primera mencién honorifica:

RESERVA PUNCH

Use jarra de cristal.

Un trozo de hielo.

Dos medias botellas de sidra GAITERO.
Dos copitas de marraschino.

Dos copitas do cherry brandy.
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Dos aceitunitas y... un vaso de
CERVEZA POLAR.

Complétese con ginger ale SIBONTY.
Adoérnese con frutas de la estacién. H
Sirvase con una fresa en la copa.
Autor: RICARDO GONZALEZ, Cantinero

del ‘‘Hotel Sevilla-Biltmore’’.

Segunda mencién honorifica:

GAITERO PUNCH

Use jarra de eristal.
Un trozo de hielo.
Dos hotellas de sidra GAITERO.
Media hotella de agua mineral.
Una copita de ron Carta Blanea.
Una copita, de apricot.
Media copita de curacao.
Media copita de granadina.
Adornado con frutas de la estacion.
Autor: EMILIO CASTARO, Cantinero del

‘‘Country Club’’.

- e —

PREMIO PEPSI-COI-A
Primer premio:
FEABANA-MADRID

En vaso de Tom Collins.
Dos trozos de hieio.
El jugo de un limén. ;
Dos gotas de curacao.
Una toma de coiiac. '
Una botella de PEPSI-COLA. ‘
Autor: JOSE MARIA VAZQUEZ, Cantine-

ro del ‘‘Hotel Lincoln’’. ;

Primera mencion honorifica:
HABANA CUP
En jarra de cristal grande.
Un trozo de hielo. _
Pos medias de PEPSI-COLA. |
Dos vasitos de romn. .
Dos vasitos de vino Qporto: }

Un vasite de cofiec.
Ua vasito de ctema de epcan,

Un vasito de Grand Marnier.
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Un vaso de Cerveza POLAR alimenta.

Unas gotas de jugo de limén.

Unag gotas de orange bitters.

Unas gotas de curacao.

Adornado con frutas de la estaci6n y hier-
buena.

Autor: ANTONIO VAZQUEZ, Cantinero
del ‘‘Jockey Club’’.

Segunda mencién honorifica:
PEPSI-COLA CUP

En jarra grande de cristal.

Un trozo de hielo.

Tres vasitos de ron.

Un cuarto de Benedictine.

Un cuarto de ‘Cointreau,

Un cuarto de menta verde.

Unas gotas de angostura.

Adornado con frutas de la estacién, hier-
babuena y guindas.

Autor: ALFONSO SAMA, Cantinero del
‘‘Café BEuropa’’.

PREMIO SAN AGUSTIN

Primer premio:
REFRESCANTE SAN AGUSTIN CUP
IEn jara de cristal grande.

Un trowo 4= bielo,

El jugo de una piiia.

Cuatro cucharadas de azicar.

Dos tomas de coiiac.

Cuatro gotas de amer picon.

Cuatro gotas de apricot brandy.

Tres medias de agua mineral SAN
AGUSTIN.

Adornado cony frutas de la estaeién.

Autor: JOSE MARIA VAZQUEZ, Cantine-
ro del ‘‘Hotel Lincoln’’.

Primora moncién honorifica:
AUGUSTO OOLLINS
En vaso de Tom Collins.
Dos trozos de hielo.
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.Un dia de labor intensa? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

Una copa de rom.

Un poco de jugo de piiia.

Un chorrito de granadina.

Unas gotas de angostura.

Adornado con frutas de la estacidn.

Un ramito de hicrbabuena,

Un cuarto de agua mineral SAN
AGUSTIN.

Autor: RICARDO GONZALEZ, Cantinero
del ‘‘Hotel Sevilla-Biltmore’’.

Segunda mencién honorifica:
SAN AGUSTIN CUP
Use jarra de cristal grande.
Un trozo de hielo.
Media hotella de agua mineral SAN
AGUSTIN.
Media copa de curacao.
Una copa de crema de caeao.
Una copa de coiiac.
Adornado con frutas de la estacién y hiex-
. babuena.
Autor: MANUEL GARCIA FERRIN, Can-
tinero del Restaurant ‘‘La Zaragozana’’.

PREMIO VERMOUTH FERRERO

Primer premio:
HABANA COCE-TATIL,
Una tomg de vermouth FERRERO.
Un chorrito de amer picon.
Un chorrito de curacao.
Batido vy servido en copa de coek-tail.
Adornado con un ramito de hierbabueana.
Autor: ARTURO CID, Cantinero del ‘‘Ho-
tel Lincoln’’,
Primera mencién honorifica:
SABOYA COCK-TAIL
Gotas de angostura.
Gotas de Dubonnet.
Gotas de triple see.
Una tercera parte de jugo de pifia.
Tres partes de vermouth FERRERO.
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;Una Cerveza pura? CERVEZA POLAR.

Batido y servido en copa de cock-tail con
una guinda.
Autor: IUIS CADAHIA, Cantinero de la
‘‘Taberna Espaiola’’.
Segunda menciéon honorifica:
TURIN COCK-TATL
Tn tercio de ginebra seca.
Dos tercios de vermouth FERRERO.
TInas gotas de menta blanca.
Batido y servido en copa baja.
Auter: LEON PUJOL, Cantinera del ‘‘Joc-
key Club’’.
PREMIO ANIS DEL MONO
Dyimer premio:
BADAT.ONA COCE-TAIL
Tres cuartos de ANIS DEL MONO.
Gotas de curaeao T0jo.
Gotas de angostura hitters.
Un octavo de jugo de piiia.
Bien batido.
Autor JOSE NOVO, Cantinero del ‘‘Casi-
no Deportivo de La Habana’'’.

Primera mencion honorifica:
IIMOSA COCK-TAIL
Una copa de ANIS DEL MONO.
(GGotas de angostura.
Gotas de café.
Batido frapé y servido a copa de cock-tail.
Autor: ANGEL MARTINEZ CUERVO,
Cantinero del Bar ‘‘Wall Street’’.

Segunda mencién honorifica:
ALTIVEZ COCEK-TAIL
Una copa de ANLIS DEL MONO.
Unas gotas de angostura.
Unas gotas de orange bitters.
Bien batido.
Auter: RICARDO GONZALEZ, Cantinero
del ‘‘¥otel Sevilla’’.
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Tome Cerveza POLAR; siempre la mejor.

PREMIO MONT VERNON

Primer premio:
MONT VERNON COCEK-TAIL

En vaso de Julep.

Un vasito de whiskey MONT VERNON.

Unas gotas de ron Negrita.

Unas gotas de jugo de limén.

Una cucharadita de azGear.

Bien batido y servido con hielo frapé por
fuera del vaso.

Adornado con hierbabuena.

Autor: DANIEL BLANCO, Cantinero del
‘‘Mavana Yacht Club’’.

Primera mencién honorifica:
DESMOINES COCK-TAIL

Tres cuartas partes de whiskey MONT
VERNON.

Il jugo de medio limén.

Una cuarta parte de Benedictine.

Una cucharadita de almibar de guinda,.

Batido frapé y servido a copa de cock-tail.

Autor: ANGEL MARTINEZ CUERVO,
Cantinero del Bar ‘‘Wall Street’’.

S8egunda mencién honorifica:
AMOR EN SUENO COCK-TAIL

Media cucharadita de aziear.

Fl jugo de medio limén,

Dos partes de whiskey MONT VERNON.

Una parte de vermouth FERRERO.

Unas gotas de curaeao rojo.

Unas gotas de angostura.

Batido y servido cn copa alta.

Adornado con hierbabuena y una guinda.
. Autor: JOSE DIAZ, Cantinero del ‘‘Casino

Espafiol’’.
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Una mujer hermosa, una Cerveza POLAR
y ha vivido usted la vida.

PREMIO OLD CROW
Primer premio:
ALEGRE COCEK-TAIL

Un poco de jugo de toronja.

TUna cucharadita de azaear.

Una toma de whiskey OLD CROW.
Unras gotas de orange bitters.
Batido y aclornado con frutas.

Autor: ARTURO CID, Cantinero del ‘‘Ho-
tel Lincoln’’,

Primera mencién honorifica:

WALL STREET COCK-TAIL

res cuartas partes de whiskey OLD
CROW.

Una cuarta parte de erema de cacao.

El jugo de medio limén.

Batido con hielo frapé y servido en copa
de cock-tail.

Autor: ANGEIL MARTINEZ CUERVO,
Cantinero del Bar ‘‘Wall Street’’.

Segunda mencién honorifica:

OLD CROW COCK-TAIL

Tn vasito de whiskey OLD CROW.

Medio vasito de marraschino.

Uma cucharadita de azfiear.

Bien batido y servido en vaso Delménico.

Autor: LEON PUJOL, Cantinezo del ‘‘Joc-
key Club’’,
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REINA No. 13—HABANA

%

La casa que posee el mejor surtido
de teda clase de servicio de cristaleria

y lcceria.

La que surte todos los mejores Ho-
teles, Clubs, Restaurants, Cafés y Bares

de la Repiblica.

La preferida de los cantineros, por-
que es la inica en su clase que es socia

protectora del ‘‘Club de Cantineros de

la Republica de Cuba’’.



FE DE ERRATA

El dltimo parrafo de divulgacién de Ia his-
toria del whiskey debe aperecer asi:

Los Estados Unidos de América también
s¢ destacan con superioridad en los whiskies
de tipo Bourbon y Rye, tales como el MONT
VERNON, Rye Whisky, el OLD OVER-
HOLT, Rye Whisky y el no menos famoso
OLD CROW, Bourbon Whisky.

Suplico a los lectores me perdonen este in-
voluntario error.

AVISO

Esta obra se halla de venta exclusivamen-
te en la libreria ‘‘Minerva’’, Obispo ndime-
ro 110.
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