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Al Dr. Nicolás Sierra Armendáiz 

Licenciado e:i Derecho, destacóse en el 

Poro con singulares dotes, desde las prime­

ros tiempos en que adquirió el doctorado. 

Heredero de bie!Jes de fortuna, se convirtió 

de la. noche a la mañana. en administrador 

de cuantiosos intereses. Sus dotes adminis­

trativos, desarrollados con una técnica ad· 

mirable y una acrisolada. honradez, hiciéron­

le ocupar la. administra.ción y la presidencia 

de una.· de las empresas industriales más des­

taca.das de Cuba, cual �s la Cerveceri.n. ''LA 

POLAR", la que habla "soto voce" de su 

habilidad y de sus trhu1fos incomparables. 

Esposo ejempla,r y padre amantíi;imo ha sa­

bido crea1· un hogar pleno de virtudes. Hom­

bre de gustos refinado� y por eso adnúrador 

ele 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

bajadoras y J.mmildes. A esa condición tau 

personal suya. obedece que la prestigiosa co­

lectividad "CLUB DE CANTINEROS DE 

LA REPUBLICA DE CUBA'' le haya confe­

rido el título de ''P.:esidente de Honor'' y 

que 1!Ste htunilde autor le dedique como 

ofrenda y ponga. bajo su protección este pe­

queño libro. 

EL AUTOR. 
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PROLOGO 

Trullols, Salvador Trullols, el 
cantinero vivaz, nervioso, parlador 
incansable, inteligente y culto, va a 
publicar, mejor dicho, a reeditar el 
libro de cotelería que titulara "In­
ternational Cock-tail Book", que se 
le ha agotado, corrigiéndolo y au­
mentándolo de una manera notable, 
según nos da a conocer en el Prefacio. 
Y me pide que se lo prologue. 

Yo,. que jamás me he visto en 
aprietos de esta clase, dudo, titubeo, 
resisto, pero. . . son ta.les las insis­
tencias y de tal naturaleza los rue­
gos, que, sin saber cómo ni cuándo, 
heme aquí prologando su nuevo li­
bro de coteiería que ti tul a "Receta­
rio Internacional de Cock-tails". Di­
go su nuevo libro, y no miento, a pe­
sar de que él sostenga en su Prefa­
cio que es una reedición corregida y 
aumentad.1. 

Este "Recetario Internacional de 
Cockc-tails" es un libro nuevo com­
pleto. El mejor de todos los libros ele 



cotelería publicados hasta el presente 
momento en Cuba y en el mundo en­
tero. Mejor que el que publicó últi­
mamente el cantinero del hotel "Sa­
voy", de Londres, que es el más no­
vedoso; mejor que los que circulan 
por Norteamérica, recopiladores ·de 
los coteles más conocidos y de las 
d-eádones posteriores a la "Ley Se­
ca". 

Es libro nuevo, porque, la serie de 
estudios que tiene sobre la historia, 
el proceso de la elaboración y las 
condiciones terapéuticas de la cerve­
za, del charnpagne, de la ginebra, del, 
vermouth, del whisky, de la uva, del 
vino, del ron, del coñac y de la si­
dra, es la primera vez que se hacen 
y se publican en libros de esta clase. 

, Y eso nada más que fuese, es sufi­
ciente para hacer este libro nuevo. 
Pero, no es eso sólo; este libro posee 
más de doscientas recetas de cote­
lería que no tiene el anterior. Y al­
gunas de ellas, de las que triunfaron 

· en el Concurso Nacional de Cote­
lería que acaba de efectuar el "Club 
de Cantineros de la República de Cu­
ba". Si es así, no cabe duda, el libro 
es nuevo y el mejor de todos los pu­
blicados hasta el presente momento. 



Los estudios que tiene sobre la 
cerveza, el champagne, 1a ginebra, 
la sidra, el vermouth, el whisky, la 
uva, el ron, el vino y el coñac, son in­
teresantísimos y nos enseñan muchí­
simas cosas que ignorábamos, descu­
briéndonos un mundo nuevo. 

Por ellos vemos que los vinos y 
licores no se crearon para destruir a 
la hun1anidad, como sostienen 1os 
abstenios y los partidarios de la se­
quedad; por ellos llegamos a com­
prender que los vinos.y 1icores no son 
producto de esta o aquella civiliza­
ción, ni de este o aquel· pueblo, sino 
de todas las civilizaciones, de todos 
los pueblo3 ; por ellos descubrimos 
que desde Ja� épocas más 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 histó­
ricos, a encontrar la psicología de los 
pueb1os y 1as razas, a conocer la geo­
grafía, el dima y la flora, la pobre­
za y la riqueza de las principa1es 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 sjmple recetario de cotelería 
jnternacional. 

Este libro, lleno de toda clase de 
sugerencias, es práctico y ·útil para el 
cantinero, para el aprendiz de canti­
na, para el bebedor, para el catador 
de clelicaclos sorbos, para la dueña de 
casa, para los comerciantes e indu�­
triales de vinos y licores, para el psi­
cólogo, para el historiador, para to­
da persona culta, en suma. 

Hilaría Alonso. 

Enero de 1!137. 



PREFAC I O  

Por haberse agotado la primera 
edición del "LIBRO INTERNA­
CIO NAL 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 edición, corregida 
y aumentada en aquellas partes que 
considero necesarias para que mi li­
bro cumpla una misión social. 

Agrego a este libro, como cosa de 
gran utilidad para los fines que el 
mismo persigue, la historia, el proce­
so de elaboración y las condiciones 
terapéuticas {hecho todo a grandes 
rasgos) de aquellos licores y bebidas 
más indispensables para la prepara­
ción de la serie de COCK-TAILS 
que doy a conocer. 

Creo que los cantineros, por inte­
rés profesional, deben conocer no só­
lo la preparación de los COCK­
TAILS usuales en toda cantina pres­
tigiosa, sino ia historia, el 'proceso de 
elaboración y la propiedad terapéu-



tica de los principales licores que 
manipulan a, diario. Porque si un 
cltiente inquiere de él la noticia del 
origen de· za bebida y el licor que 
aquél consume y éste manipula; no 
puede decirle que lo ignora: debe sa­
ber contestarle para satis/ acer aque­
llos deseos. Lo mismo debe suceder 
en cuanto a la prepa_ración y prop,ie­
dades químicas y ·terapéuticas 1 de 
cuantas bebidas y licores dúpacha. 

• 1 .  

Si un cliente le dice a un cantine­
ro: "Tengo ganas de tomar esto o 
aquello, pero temo que me haga da­
ño", un cantinero tiene que probar­
le, dándole a conocer las propiedades 
de las bebidas y /;icores a que se re- . 
fiere, que 110 sólo no le hacen daño, 
sino que le hacen este o aquel bien 
que no esperaba. Las bebidas y lico­
res no daña1i jamás tomadas con me­
dida y moderación. Y tienen todas 
ciertas cualidades alimenticias y te­
rapéuticas que, cuidadosamente apli­
cadas o tomadas, se convierten en re­
activos fis-iológicos, generan bienes­
tar y estimulan la curación de ciertas 
dolencias y afecciones. 

Y si no es el cantinero, s'ino el 
cliente quien se hace de este ltibro, 
porque le guste como buen gastróno-



mo conocer la preparación de toda 
clase de COCK-TAILS para recrear­
se en su hogar con ellos, preparán­
dolos y tomándolos, también le es de 
utilidad adquirir esos conocimientos 
históricos, de elaboración y 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 y 
se toma. 

El recetario de COCK-T AILS 
también lo he aumentado en grau 
calidad y cantidad, trayendo aquí 
gran cantidad de COCK-TAILS que 
en el otro no había, particularmente 
los que salieron triunfantes en el 
CONCURSO NACIONAL DE CO­
TELERIA que celebró el CLUB DE 
CANTINEROS DE LA REPUBLI­
CA DE CUBA, y de los más usua­
les en Norteamérica e Inglaterra, los 
países por excelencia en que más se 
cultiva el COCK-TAIL. Quiero que 
en Cuba se conozca todo eso para que 
los cantineros puedan servir al turis­
mo que nos visita, todas las tempo­
radas invernales, los COCK-TAILS 
y mixturas que está acostumbrado a 
tomar en su país. 

En cuanto a los· no profesionales 



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

Otras mejoras encontrarán los can­
tineros en este nuevo libro de COCK­
T AILS, de gran utilidad para su de­
senvolvimiento profesional en el Bar. 

Salvador TRULLOLS. 

Enero de 1937. 

\ \ 

" 



OESERV ACIONES 

El c:nntincro debe saber que para obtener 
siempre el resultado apetecido, os necesario 

emplear bebidas de l:i. mejor calidad y no 
alterar nunca l:ls dosis que exprese la receta. 

Otro detalle de gran valor es no usar el 

hielo ubilizad-0 ya para otras mezclas, pues 

hay personas 4ue lo aprovechan por econo­
mía y ello es cometer un error. 

Las frutas frc:scas para adornar los cock­
lails y los jugos de las mismas, asi como tam­

bién granadiu:.t, gotas amargas y sirope, ca­
nela y nuez m.(1scada en polvo, agua de aza­
har y azúcar en polvo y en cuadradillos, otc., 

son ad�bamentos valiosísimos en In. confección 
de estas exquisitas mezclas. 

Es positivo que para obtener el mejor éxi­

to, el carutii.nero o la persona que hagn las 
mezclas procurará darles la mejor presenta-
ción posible. 

· 

Otro factor importantísimo es no llenar 

las copas o vasos hasta el borde, pues llenar­
los resulta gran ordinariez. 

También quiero significar estas otras ob­
scrvaciones1 con el propósito de la mejor com­
prensión de las rec<rlas por lo. abreviación de 
las mismas. Pues, por ejemplo, cuan-do deba­
jo de una receta se 1ea: ''bátase'', quiero 
decir que hay que mezclar los ingredientes y 

batirlos en la cotelera junto con el hielo. 
Cuando diga: "revuélvase", debe enten­

derse que no hay que batir y sí emplea.r un 
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Yaso grueso ele bar, donde se echarán lo� 
ingredientes juntamente con uno o dos tro­
zos lle hielo y se revolverá con una cuchari­
ta hasta que est6 bien frío. 

Donde se len: '' adórnese' ', signifi<'a que 
el cock-tail tiene que aclornarse con frutas, 
las cuales se rolocarán en lascas en el inte-
1 ior clel vaso o la copa, salvo excepci611. 

Todos los cock-tails deben de adornarse 
anit>cs de servirse. 

LA MANERA :MAS CORRECTA 
DE MANEJAR VINOS, CHAMPAGNES 

Y LICORES 

En primor Jugar, convicue saber que, al 
al mnccuar las l;otellns, éstas tienen que ser 
".!olocadns verticalmente, con el corcho hacia 
abajo. 

'.ranto los Yluos como lo� champagnes de­
ben de enfria!·ac con lentitud, pues de ha.cer­
io con rapid·)Z, unos y otros perderán cuali­
dades. 

Los chnmpagnes nuevos requieren ser ser­
vidos a. una. trmpera,tura. de 35 a. 4-0 grados 
F., mientras los añejos piden de 45 a. 50 gra­
dos. A fin ele que conserven la frialdad, al 
servirse, 11>0 se tocar(in las botellas con las 
manos, sino qu� se envolv�rán en una ser­
yilJeta bien limpia. . 

AJ tiempo ele ir a servir el champagne, debe 
de colocarse la botella verticalmente, eou el 

corch•o hacia aniba, en. un lugar bien fii:me, 
como por c,jemplo, en una mesa 0 aparador; 
se quitará lii cápsula 1 despi1és reL.,alamhre.¡Y 
por último, se .sacará el corcho, Óperación esta 
quo se hará, Cl)n suavidad par a  evitar la pér 
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dida del gas y que también ahorrará el bo­
chorno de salpicar al cliente, cual sucede si, 
efectuada dicha. operación por pers<>nas inex­
pertas, se vierte el rico liquido botellit abajo 
por la fuerza del mencionado ga.s. 

Téngase en cui;uta asimismo, como medida 
higiénica, que t-1 cuello y la. cabeza. de la 

botella han de limpiarse cuidadosamente con 
una servilleta bien limpia antes de servirse, 
para ·bener la seguri<lnd de que no caerán 
desperdicios C.cl corcho en la. copa juntamen­
te con el líquido. 

Ya descorchada la botella, sírvanse unas 
gotas de champán o vino nl anfitrión, antes 

que a los invitr1dos, r,>ara. luego completarse 
la misma. 

Después do Jos champagnes, los vinos cla­
retes, Sautcrnes, Borgoña, Rhin y Mosela son, 
generalmente, los favoritos. 

Los vinos rojos deben de servirse n una 
temperatura natural. 

Los vinos ulancos piden 50 grados F. 

Vinos dejos ¡rara beber, 
1\ifadera vieja. para quemar, 
Libros viejos para leer, 
Amigos viejos para confiar. 

Entremés: 

J eroz seco pálido con gotas amargas, 
Ycrmouth, Dubonnet o cock·tail. 

Sopa: 

J orez seco vi<'jo o Madcira. 

Pescado: 

Vino ele! Rhin, Mosola, Sauternes o Bor­
goña bl::i.nco. 

17 
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Entrante: 
'finto ligoro de Burdeos. 

Asado: 
Tinto afi�jo . 

Ave: 
1Champáu CODORNIU. 

Pasteles: 
Madeira tlc cuerpo. 

Queso: 
Vino Oporto. 

F1·utas: 
Tokay, hl(tlag:i u Oporto blanco. 

Café: 
Coiiac "Insupcrnble ", licores o cromas. 

Vino de olor, color y sabor, suavi9imo licor. 

El vino como rey y el agua como buey. 

J.Ja feifoida d de la vida con<Jiste en tener 
un coii:i<' 'l'RES OOPAS para beher, uu CO­
R.ONA DE CORONA que fumar y algo que 
espC'r:H . . . 

La carne, pone carne, el pan, pone pnuza )' 
el vino, guia la danza. 

Abrigo es, contra el frio, estar bien be­
bido. 

No titubees en rechazar las bebidas malas; 
-por útil que haya sido una muela picada, S•.' 
extrae cuando se pica, a fin de que no co 
rrompa las demáa. 
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EL RON 

Ron es el Iíquiclo 11\cohólico 11lc1111zaclo por 
la fermentae1'6n y ln destil11d611 del zumo 

de la caiia do azúcar o de las melazas saca· 
clas de las fábn'.c11s de azúcar de caii:i. 

El ron, como el coiiac o br:rndy, ts un 
agnardicnto. 

En la "Revista de Medicina y Cirugía", 
dt La Habana, se ha publicado un notabili­
simo trabajo del doctor Guillermo Gnrcia Ló­
¡:e?., clo In Uni\·ersiclad ele La Hnb:ma y ex­
'jefe del Servicio de Bromnbolog'la ele la Se­
eretaria de S&nidnd y Bcncficencin de \11 Re­
públ'cn de Cuba, que obtuvo el primer pre­
mio del Concurso M6c1ico·FarmacéutiC'o, sobre 
los productos de In Compaiiía lle Ron 13acar­
clí, S. A., que dice así: 

"Entendemos po1· ron el pl'oclu<'to aleo· 
hólico resultante de la fe1·111entaci611 y cles­
tilación del zumo ele la caíia de nzúcar o 
de los pruductoa secundario,; o residuales 
como las melazns. El ron queda :ncluíclo 
entre los aguardientes. 

"Los aguardientes abnrcan bajo su de­
nominación otros muchos productos, resul­
tantes de la fermenta ci ón y destilación a 
bajo grad•l de diversas sustancias primas 
capaces de fermentar. En líneas generales 
pueden provenir ele los siguientes origenes: 
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(gran }J'arte de estos dabos Jos doy a CO· 

nocer en el capítulo correspondiente al 
cofiac, a donde traslado a l  lector) azúcar 
de caiíu, remolacha, maíz y zanahorias. La 
glucosa en general y los frutos de casi 
toda.s las frutas azucaradas. Las raíces fe· 
cu lentas como las patatas; las raíces ju· 
gosas como los nabos. Las semillas y fru­
tas feculentas como el trigo, la a,·ena, el 
ceuteno, las habichuelas, lentejas y habas. 
La fécula pura. La celufosa en todas sus 
formas. La miel. Todas las bebidas fer· 

mentadas. 
11 Como 11uestro fin es el estudio del ron 

-dice el doctor Guillermo García López­
a. él sólo nos limitamos. En Cuba consti­
tuye una bebida fundamental, por proce· 
der de la caña o de sus deri�·ados. Nuestro 
clima nos impide dedicamos a la produc­
e{ ón de otros aguardientes. Con casi toda 
seguridad aceptamos que el ron l'S la be­
bida que mejor se prcvara en Cuba, exis­
tiendo para. ello grandes facilidades, bue­
na caña de nzúcar en cantidad y }J'erfec­
ta organización. Son de preferir, dentro 
de los ron<'s, aquellos que son elaborados 
bajo la hase de una buena supervisión 
u·cntífica de todos Jos mecanismos de �er­
méntación, destihtción y almacenamiento. 
De igual modo e¡ ue llamamos la atención 
cuando nos referimos a licores artificiales, 
insistimos, en este lugar, sobre un hecho 
observado al estudiar la prepnración del 
ron en Ouba. Muchas pequeñas industrias 
ela boran un producto de clnsc inferior, y se 
obtiene ds destilerías no prcpnraclas para 
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destilación de bebidas alcohólicas, sino pu· 
ra la fabricación de alcohol industrial, 
aguar<lientes que luego diluyen y prepn· 
rnn el ron. Estos rones que circulan, sfn 
denunciar su prop"in proecdcucia, son 
aguardientes do baja calidad, obtenidos 

sin euidarJo, procedentes do melazas fer· 
mentadas en tinas infectadas. Natural· 

mente, rápidamente reconocibles por su 
olor y sabor especial. El bouquet de la be· 
bida que depende de los productos secun­
darios que aeompañan al alcohol ctilico, 
tiene necesariamente que ha11arsc altera· 
clo. Este producto 

'
so vende a bajo precio, 

�· son aceptados sin escrúpulos por los ven­
dedores detallistas"· 

El ron, aguardiente, sufre el mismo proceso 
ele elaboraciún que todos los aguardientes. 
Extraeción del jugo de la caña o la melaza, 
ponerlos en fermentación, destilación y añe­
jnmiento después. (En el capítulo dedicado al 
eoñae, cogna� o brandy, el lector podrá co­
nocer ese proceso). 

BI ron, t!'rm1'11ada su destilación, como el 
coñac, es incoloro. El añejamiento en los to­
neles ele encina, es el que le da el color más 
o menos peculiar que tiene el que se distin­
gue por Carta Blanca. Los colores de l&s otras 
clases del ron suele clárseles con carinnelo. 

Dice el doctor Guillel'mo García López en 

l'l trabajo citado: 

''Algunos industriales extranjeros han 
tratado de transportar melaza. con el ob­
jeto de fabricar ron. Un hecho muy cu­
rioso demostró a ellos que bl ron, con sus 
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e:nac:trl'ísticns í h ' cor¡uímic::i s, no podía S<.'I' 

obtenido de ese modo en Europa, pues só­

lo obtenía11 un alcohol etílico poco agr::i­

dable. V crosí 111i lmen te, circw1stancias cli 

matol6gic:is influyen en la fabl'icación del 

ron. En Jos países productol'es de la caiin 

las temperaturas elevad::is ejercen su ac 

l'ión sobre la fermentación. Los intentos 
de hac<'r fermentar en Europa mcl::izas en 
sitios con temperatura alta, también han 
fracasado. Algunos han llegado a pensa1 

que a m:ís del cnr:ictel' de· la melaza y de 

Ja temperatura ambiente, otras causas pu­
clicl'nn actu:ir sobre Ja preparación del ron, 

y �;;í h:111 hahl:tdo de posibles fcrmeutos 

difunclidl)s en la atmósfera de los países 

cálidos. 

''El ron vel'daclero puede estar encabe­

zado con alcohol y agua - dice el mismo 
doctol' Gruillermo García López en el tra­

bnjo repetido-; el ron artif:eial es una 

mez<'la ele "nguarclie11te de vino" y agua, 

arcmntizado con productos como el éter 

acético, éter nítrico, éter butírico, tintura 
de nccitc de abedul, tintura ele corteza ele 

encinn, esencia de vainilla, etc. Este ron 

nrtifi' cial puedo fácilmen t'3 reconocerse 
mPzclanelo JO <>.c. del mismo con 300 de 

ftci<lo sulií1rico a 66 gt·ado�. Después de 
enfriado, "' ;iroma del ron nntur::tl se con­

serva; el del a rti,ficia l se ha perdido. Una 
IJ'lezcla que contenga aunque sea el diez 
por ciento de ron natural, conserva. su 

aroma del!pnés de esta reacción ''-

La mús antigua y afamada destilería de 

1·on en Cuba, es la de la "Compañia Ron 
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Dnc.:nrclí, S. A., radicada en Santiago de Cu­
ba, que desde hace más de sesenta años se 
Yirne deditanclo, con toda clase ele cuidados 
cspccinles y 1ma técnica adm1irablc, al culti­
w. y la prep:nnci6n de toda clase de rones, 
sin necesiclad de imitar a los no menos famo­
sos rones de J nmaica, ele color obscuro, an­
teriores, indudablemente, a todos los rones 
cubanos. 

Por la calicla.d insuperable ele su ron, la 
''Compaiiía Ron Bacardí, S. A., ltn lt1grado 
invadir y dominar todos los marcados del 
111uudo, adquil"ieudo en ollos un nombre de 
resonanci a  universal hoy. El nombre de Ba­
c:ndí, por el va lor ele sus productos, por sn 
seriedad en las transacciones comerciales, 
por la unidad il1variablc de su tono, color y 
sabor inimitables de tan exquisito licor, se ha 
hecho fam.'liar a todos los idiomas y a todas 
las razas. 

Ante el éxito rotundo clel ron Bacardí, que 
ha paseado glorioso el nombre de Cuba. por 
todas las latitudes del planeta, han surgido 
t:n centonar tle imita.dores. 

:\fochisimas son las nuevas marcas de ron 
c.:ubano que se ofrecen por todas partes; pe­
ro ninguna os capaz de adquirir, de poseer 
el aroma. y el bouquet que adornan las cua­
lidades del ron Bacardí en cualquiera de sus 
ciases : Carta Blanca., Carta Oro, Elixir 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 más que imitar las clases 
que creó Bacardí, que acreditó Bacardí. 

Y aunque muchas gentes, por loii prejuicios 
do la educación que han recibido, por un la­
do, y poi· el otrC.', por las campaúas equivoca­
das de los abstemios que han sembrado toda 
clase de ideas falsn.s como si fueran verdn­
c!�s •indiscutih!.i:;, repudian los Ji�oi·co; como 
el ron, por considerarlo perjudicial a la con­
servación de la salud, cua.ndo lo cierto es 
que ol ron no daña, sino beneficia a la salud, 
cuando es to:nado con moderación y medida, 
como he de P'l'ohar en las líneas quo siguen. 

El doctor Paul, en su obra "Tratamiento 
de las Enfermedades del Corazón ' ', recomien­
da el alcohol como un tónico, cuando dice: 
"El alcohol a<'.t,iva la circulación periférica 
y estimula las fuerzas musculares. En esbas 
condiciones da dosis moderadas es un cor· 
dial ''· 

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

En su famosa obra "Clínica Terapéutica", 

el doctor Dujardin-Beautmetz sostiene que 
''el alcohol nos permitirá sostener a nuestros 
enfermos, toruificarlos sin aumentar su ter­

malidad y aún rebajar esta última ' '· 
El profesor Krause, refiriéndose al alcobo1, 

dice: "Esta substa'ncia constituye un valioso 
medio coadyuvante al tratamiento de indi­
vidllos de edad avanzada". y recomienda en 
su "Tratado de Terapéutica General " la ad­
ministración dtll alcol1ol, bajo las formas de 
vinos ricos en bcuquet o coñac. 
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La doctota. Susana :M. Fortún, de quien 

ndquirí todos estos elatos terapéuticos, en 

uu trabajo que premió la Academia de Cien­
dar. l\[édicas, Físicas y Naturales de La Ha­
bnn:i, en el Concurso Médico - Far1J1acéutico 
ele los productos B:icardí, organizado por la 
"Com pañí::L Ron Baca rdi, S. A.", habla así 
rkl alcohol: 

''Los efccf os beneficiosos del empleo 
del alcohol P-n las fiebres deprimentes, co­
mo la tifoidea y la pneumonia, son debi· 

dos, probablemente, al valor alimenticio del 

alcohol y ::i. la estimulación de ln digestión 
y :'lbsorci6n do otros alimonto3. El ¡n1l:io 
se pone 1115.s fuerte y regulnr. La ac<!�.'tn 
narcób'ca -lel aleohol es útil, porque tran· 
qui!izn la excitación febril. Los efectos 
del alcohol deben de vigilarse para ase­
gura1·se los efectos es timulantes cuando 
son necesarios, evitando la depresión y es­
tados do excitación. Las observaciones in­
cl'viclualcs do cada paciente pueden guiar 
la marcha di) su <lmpleo. En estados eró· 
nieos se obtienen muy buenos resultados, 
en los estados adin5.1J1icos donde la circu­
lación es defrctuosa, en el curso de la con­
YRlecc11cia ele fiebres, tisis, etc.'' 

y J. B. Fonsagrives, en su interesante obra 
"1\Iatcrin. Médica'', habla do esta manera 
sobre el alcohol: 

· 

"Analicemos los efectos producidos por 

las dosis médicas o terapéuticas del alco­
hol. El alcohol excita, a su paso, !ns secro­
o:ones mucosas de la boca, faringe, esó­
fago y aún del estómago, produciendo, al 
mismo tiempo, en el centro epigástrico una 

' 

25 



r.cm:aci6u de calor que irradia a toda l:t 
economía v que, ¡rrobablemente, tiene su 
punto de partida en una excitación parti­
cular del pl<.'xo solar''· 

El formulario "Farmncopea .Nacional'' en 
Ir. página 154, tratando de la defiJ1ici6n del 
�r,ii:u·, dice: ·'}fo aconseja substituir el bran­
dy por nuestro aguardiente, el ron, de com­
poeici6n n náloga, sin Jos i 11co1wenien tes de 
lar. frecuon tes adulterac.:Ones que sufre el 
brandy". 

El ron, puos, 110 daüa a la salud: l:i hcne-
J'il· i:i, y si es BAC.\RDf, la mejora. 

http://r.cm/


"BACARDI" 
EL MAS A:til'EJO PRODUCTO CRIOLLO 

CAI.IDAD DESDE 1862 

Pida ''HA TUE Y" 
LE DARAN CERVEZA 

(Elaborada por BACARDI) 

"Malta HATUEY" 
LA MALTA FOSFATADA 

(Elaborada por BACARDI) 

PIDA NUESTROS PRODUCTOS A LOS 

DETALLISTAS 

Compañía Ron Bacardí, S. A. 



L A  UV A 

J>oi· J� eondici6n de su naturaleza, la uva 

l!:i siclo ce lebrada en todos los tiempos por 

los mejores poetas de tod�s '
.
�s pueblos. Dios-

� ·d d·cc el doctor JS euv1. llc--, ya usaba c11n es- · 
· antes de la madurez para curar sus Jugos 

. f. b ·es .)' a•winns, ·contra las úlceras cu�rtas 1e i · 0 • 

b Jos esputos de sangre. 
de In ocn Y 

l f .. d d Muchos otros médicos de a an 1gue a , 
. a Dioscórides, usaron la uva con· posteriores 

tra .Ja disentería. Ot1•os la. emplearon co
.
m

6 
o 

f·1 
· contra. Ja peste y la preservac1 n pro 1 axis . 

el.? los cólicos hepáti�os. En las
. 
ª

.
fecc1ones del 

i·:iión y tubo digost1vo fué ut1hzada la uvn 
de una manera abundante por sus propieda­
des Jaxnntcs y ¡iiuréticns. Jilué rem edio eficaz 
como eatnplnsma contra. las diarreas. 

Posteriormente la uva fué recomendada. pn· 
n1 alhriar el estad<_> de Jos gotosos, reumáti­
cos, los que padeci!n de cálculos y Jos enfer­
mos del !1ígado. 

:i.\Iodcrnamente, sobre todo en Alemania. y 
Suiza, de una manera especial, y por toda. En· 
ropa en general, se empica la cura de la uva 
pora la mayoría de las enformeda cles cono­
c-:clas. 

La cura de la uva hiíceso con toda elase de 
u\·as; pero úsanse, generalment.e, las que son 
ruodcradamente azucaradas, de granos desa· 
rrollados y jugosos. 

Consiste la cura ele Ja n•a en lo siguiente : 
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en ayunas y una horn antes do !ns comidas, 
los enfermos comerán una cantidad de u•as 
que varinrú. de 500 gramos a 2 kilogramos. 
El abuso del consumo de la uva, como toda 
clase de abusos, ocasiona trasbornos. Puedo 
excluirse toda otra clase de a.limentación. En 
este caso, cada hora debe tomarse un vaso de 
agua, m:neral o no mineral. Ln piel y las pe· 
pitas deben apartarse cuidadosamente, por· 
que pueden proV10car ciertas alteraciones de 
!ns vias digestivas. ''Atendiendo estas pres­
cripciones, la mayor parto de los que se so· 
moten a. este trai.amiento - dice el doctor 
Neuville - obtendrán un gran beneficio y 
bendecir.{m a la Naturaleza por 11aber puesto 
a su dispo!l· ción una medicación tan agrada­

ble"· 

LOS CONSEJOS DEL CANTINERO 

Consumidor: acuérdate que: 
Cuatro vasos de vino representan un litro 

y dos litros una convidada. 
Dos convidada!! pr-0vocnn una discusión y 

una discusión repercute en disputa. 
Una disputa se convierte en batalla y u11:1 

batalla necesita dos policias. 
Un juez, un escribano y un ujier cousti· 

tuyen una multa o algunos dias de arresto, 
más los gastos. 

Aparte de estos inconvenientes, ven a. me­
nudo por aquí, bebe moderadamente, paga 
honorablemente, vete amigablemente y Vtll'l 
ve a tu casa tranquilamente. 

A bien comer, tres veces beber: la primer'\, 
pura; la segunda, como Dios la crió en ),; 
uva, y la tercera, como sale de la cuba. 
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Los vmos 

El viuo es una bebida o licor sacado do 
la fermentaci6n del mosto, que es el zumo de 
la uva . 

.El origen de Ja fabricación del vino piér-

, 011 la obscuridad do! tiempo. En la anti-cicse . . 
giiedad mÍls remota se s�be d� la exu:tenc111 

del vino. At11:búyese Ja rnvenc16n a diversas 

divinidades. . 
El n úrnero de vinos existentes es lllmenso; 

cuónt1t11se por millares. Sin embar�o
.
' . esa 

grande variedad do vinos pu�den d1v1d1rse, 
d"dden en dos clases; b?en sea por el y se 1 , • • 

color, bien por su consistencia. S1 es por su 
color, en blancos y tintos; si por su consis­
tencia, en secos y licorosos. 

Prcpár:Lnse los vinos tintos con uvas n e­
gras '° moradas que se ponen en fermentación 
con su película o piel. 

' 

La calidad de las uvas, y por ese motivo 

ac los vinos, depende de numerosas circuns­
tan(•ias; cspacinlmente en Ja nnturaleza de la 
t icrra; despuós. del clima, de la clase del cu 1-
ti ,·o que se use con la uva, de la variedad de 
las plantas, de Ja marcha de las estaciones, 
cJe la hora en que se recoja la uva y del mó­

todo qne se emplee en so elaboración. 
Rccógese la uva do agosto a noviembre. Su 

madurez conócese cuando la piel adquiere 
cierta elastio· dad que permite que se Ja apri­
sione entre los dientes sin que se desgarre, o 
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cuando se obscurece su pic1. 
La vendimia ha de hacerse con buen tiem· 

po y en dos o tres veces, cogiendo los raci· 
mos maduros y dcjunclio los verdes. El racimo 
debe cortarse con tijeras. El vino habrá de 
Jrncerse tant!ls veces cuantas se vendimie. El 
mejor vú10 es el que sale de la primera co· 
se cha. 

Para obtener el vino ele Burdeos, pongo 
por ejemplo, esc6gese la uva con gran moti· 
<>ulosidnd. En la región d:.>l Jl(eeloc, recógcs.: 
Ja uva blanca en d•os YClces. Ln negra en tres 
o cuatl"o veces. En Saint Croix, hasta· cinco y 

m:'is veces. A ostn clase ele rec olccci6n se de· 
be ln selección esmerada de can clase de vi· 
nos franceses. 

Recogida. l a  u1·a. '" �·a en r.l h r,a•. se la pis:i 
y so le extrae 1 odo

. 
el jugo o mosto que tiene. 

Ln cxposici6n �11 aire de ese jugo lo hace fer· 
menttn-. 

Un racimo de u1·as puesto al aire 110 se 

J>Udre nunca. Se seca poco a poco. Si se 
rompe la piel de las uvas prontamente se 
manifiesta l a  fermentación al ponerse en 

''ontacto con el aire. 

Si los vinos c1ue se desean elaborar son fi· 
uof!, es indiapensable despojar al racimo de 
su armazón Ieiiosa que se conoce por oruj-0 o 
escobajo ; porque mezclado con l a  mnsa de la 

uva, en la pisa.ci6!l, da cierta irnstanria amar· 
gn que, a pesar de su riqueza de cremor tár· 
tnro y l a  materia tao'na que enriquece al 
Yino para facilitar su fermentación, le im· 
rrregna de ciertas propiedades astringentes 
que no desaparecen 11astu que i>c evaporn a 
través de los años. El ·orujo (1sase en la pre· 
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paracióu de los caldos para asegurar una lar­
ga conservación a Jos vinos. 

La uva aplástase pisándola en depósitos y 
cubos dos veces. Primero, cuando se "recoge ; 
segundo, cuando el mosto experimenta los 
pr.:meros efectos de la fermentación. Esta 
forma úsase poco, por los peligros que ofrece 
a Jos que esa labor realizan al aspirar los ga­

ses. Lo más corriente hoy, desp-ués de bien 
aplastada la uva, es someterla a la prensa. 

La fermentación del mosto es la operación 
más importante para la fabricación de los v i-" 

nos. El mosto sin fermentar, o jugo de la uva, 

s e com.pnne de los siguientes elementos: agua, 
azúcar de u va, una materia, nitrogenada so­
luble, á"'.do rnálico libre, bitartrnto de pota­
�a, tartrnt.o de cal y de potasa, sal marina, 
sulfato do pot'lsa, una mnterin colorante azul 
y algunos indicios do materias grnsas. 

Los principios más importantes de o.:sas ma­
terias son: el azúcar ele uva co1n·ertido en 
><lcohol, cuando fermenta, constituye Ja fuer· 
7,a ele! vin-0 y la materia azoada que sirve ele 
fc>rmcnto para generar la metamorfosi· s ele! 
mosto en vino. De la diversidnd y prop·orcio­
ne� c o n  CJ  ue csbáin , mezcladas las materias ex· 
1·�1 e stas, dependen la calidad y Ja variedad ele todos los vinos existentes. 

Para conocer la mejor 0 peor calidad del 
most

_
o, basta saber Ja cantidad de azúcar que �ont1ene, aunque muchas veces resulta enga-

11os�, ya que la presencia de otras sustancias, 
rn

, 
1os aiios adq•rsos a la  v i d, acompaña al 

azucar. 
L:i. temperatura de las bodeg:is donde se 

(lt-posite el  mosto no debe ser ,: nfei-ior a 1-> 
grados centígrados. 
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f.:i fermentación del mosto conócese por 
n11us burbnjitas de gns que suben u través 
del Yino y que se deshacen nl llegar a la su­
perficie por el contacto del aire. Poco dos­
]'Ués agítnnsc por sí mismas todas las partes 
de la masa y se p:>nen en mo,·imient<i cual si 
quisieran desprenderse UllOS CU<'l'pOS de otros. 
Cuando so produce eso, se denomina formen­
tari6n tumultuosa. Esa fermentación dura 
unas veces mús y otras menos, según la na­
turaleza del mosto, Ja relae1:ón del azúcar que 
posee y J:i. temperatura del lugar. Este pro­

c-eso es interesantísimo. Vese en él cómo el 
liquido, poco a poco, va adquiriendo un color 
rojo, pierde su dulzura, adquiere sabor ca­
liente y picante y so impregna do un olor 
fuerte y agradable todo el local. Disminuye 
la temperatura y se trueca más claro el licor. 

P:u:i. provocar la. fermentación vinosa las 
sustancias !indispensables son : azúcar o el 
muco.o azucarado, agun. y fermei1to, a los que 
suele adhcrirscle el tártaro. 

Terminado eso lrroceso, pasa el vino do las 
Ynsijas �- del lugar en que fermentó a otros 
drpósitos y depaTtamentos más secos, bajo 

tierra y cara al Norte. Días después de eso 
tras,·ase, siéntese un silbido ligero que pro­
'"º�:i el gns (1cido carbónico que constante­
men to se desprende del liquido, formando en 
lo superficio una espuma que sale por una 
abertura hecha en la parte superior del de­
p6edo o cuba, la que se tiene siempre llena 
para qué puedn. botar ln. es¡roma que arrastra 
consigo las materias extrañas al vino y a él 
unidas hasta ese momento. 
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Ese es, poco mús o menos, el proceso de 
preparación de todos los ,-iuos en su primera 
elaboración. Después de esos tratamientos s í­
guenle aquellos particulares de cada calidad, 
para darles el color, el  olor y el sabor espe­
cifico de cada uno de ellos. 

El tratamiento y la elaboración do todos 
los vinos, cualesquiera que sean, exiige cui­
dados exagerados. Muchísimas enfermedades 
acechan constantemente a los vinos, aunque 
ello parezca paradójico. Y hay que tratarlos 
con un celo y cuidado esmeradísimos. Y cuan­

do contraen una o la otra enfermedad, hay 

quo tratarlos como exige cada enfC'rmedad 
paJ·a curarlos y librarlos de los males que 

contraen. 
De todos los vinos de España los de Je-

1·ez y amontillados son, sin duda alguna, Jos 
rtic:jores. Ambos >inos se hacen con las mis­
mas uvas, y aunque se ,1:ferenciau en olor, 
color y sabor, no obstante es un misterio, aún 
para los mismos té�nicos la constitución dC' 
esas dos calidades de Yinos que se form:i.n por 

sí mismac, durante el primero o el segundo 
afio de su tratamiento, sin que el hombre 
míis práctico o cutendido haya, hasta ahora, 
podido descubrir o averiguar la causa que 
origina ese fenómeno inexplicable, ocasiona­
do, indudablemente, durante la fermentación. 

El Jerez sec.o tiene un sabor at'<>mático muv 
particular, único, y es mucho más subido qu

.
e 

el de su hermano el amontillado, siendo tres 
los colores que los distinguen, a s:.ber: de 
paja, de oro y obscuro. Este último es el que 

los ingleses llaman Brown Sherry y e l  que 

prefieren sobre todos los demás. 
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El amontillado tiene color de paja, el que 
llepcnc1e c1o su mayor vetustez. Su "ª bor es 
m:'ls seco, más delicado que el del otro y se 
parece mucho al de las avollanas y almen­
dras. Es menos abundante que el seco y aüos 
ha)· que se obtiene muy poco o casi nada, lo 
c-unl hace que sea más escaso. El nombre del 

amontillado proviene de :Montilla, población 
cercana a la ciudad de Córdoba, donde los 
Yinos son deliciosos y poco conocidos por con­
stcucncia de las malas vías de comunicación. 

Lns condiciones terapéuticas de estos Yinos 
SCln admirables e incom,parables. En todos los 
r:rancles sanatorios y clinicns de alguna fama, 
los vinos de .Jerez son indispensables para to· 
dos los enfermos en el periodo de la convale· 
cenda. Son c1igo5tivos, diuréticos, vigorizan· 
tes, estimulantes, desarrol lan el apetito, dan 
calor, animosidad, vigor, fuerza. No hay me· 
dicamento reconstituyente que no lleve en 
una gran proporc1·6n los vinos de Jerez. 

Considéiase que el vino posee estas cuali· 
c1ades alimenticias, sogím los experimentos y 
los exámenes llevados a cabo por el diez ¡X>r 
ciento de los mlis destacados doctores, esp-e· 
cinlmente Loepor, profesor de la Facultad ele 

:Medicina, de Paris; Decref, de la Real Aca­

demia de Medicina de Madrid; Vires, profe· 
sor de la Facul tad de :Medicina de hlontpc· 
llier. 

Un litro de vino posee la condición alimen· 
ticia y nutritiva ele 90 c o nbilitros de leche; 
370 gramos de pan y 585 gramos de carne 
roja y de cinco huevos. 

Los vinos -de Jerez más famosos en todo el 
mundo son los que se preparan en las má3 
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antiguas bodegas de Jerez y que llc\·an Ja 
firma do González Byass. 

Do ellas salen a dominar el mercado mun· 
llial. por sus gustos refinados y exquisitos, 
los •inos : 

VIÑA TULA 

FINO GADITANO 

TlO PEPE 

VIÑA A B 

NECTAR 

SOLERA 1847 
APOSTO LES 

MATUSALEN 

MOSCATEL, ETIQUETA AZUL 

MANZANILLA, VDA. DE MANJON 

UNA AGUILA 

DOS AGUILAS 

TRES AGUILAS 

CUATRO AGUILAS 

CINCO AGUILAS 

C O Ñ' A C S  

UNIVERSAL 

TRES COPAS 

SOBERANO 

INSUPERABLE 
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CUESTION DE PRINCIPIO 

Su eminencia, el cardennl Donnet, ha de· 
jado en Bordeaux el recuerdo de haber sic1f> 
un prelado muy buep.o, en grado supremo, sin 
detestar por eso la buena mesa. Cuando co· 
mí� teufa la costumbre de decir: 

-Con esto, �ijo·s míos, es menester bobc1 
una cova de vino viejo 1 • • •  

Y así lo j:l.ací�. 
Un día, uno de sus v.ic.arios lo pre�untó : 
-¿Existe alg9 con ·lo cual n 9 debe bebt'r 

se vino viejoi 
-Sí, hijo mio, contestó el Car•lennl. 

-El agua. 

. l 

La carne por el color y el vinCI po,· <:l 
sabor. 

Baco, Venus y 'I'abaco, ponen al hombre 
guapo. 

1 '  
' ' '  
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COGNAC, CO&AC O BRANDY 

Llítnrnsc cognac, coñac o brandy a los 
aguardientes o bebidas espirituosas que, por 
destilación, so sacan del vino, de una gradua­
ción de 45 a fiO centesimales y que conservan 
un sabor y aroma especiales, conforme con I:i. 
materia de que proceden. Consigueso por la 
do�tilación c1::recta del líquido fermentado 
quo resulta del mosto o del jugo de la uva. 

'l'crminado el ¡rroceso de la ferment ación 
1lel mosto, ya descripta en el capitulo de es­
te libro dedi..:ado a los vinos, se pasa n. la 
dc�tilación. Esta consiste en separar de la 

mai:a líquida ol agua1·diente o alcohol. 

BI agua pura hiervo a los 100 grados cen­
tígrados con p1'esi6n ordinaria. El alcohol, a 

le . .;; 78,4 ccnt"!simales de calor, o poco más, se 
\·olatiliza, cuando el agua todavía no ha em­
pezado a hervh·. Condensando los vapores del 
alcohol volntilizado que el calor produce, el 
líqnido destilado estar(\ compuesto de alcohol 
volatilizado y condensado, más la corta can­
ticJad de agua que a esa temperatura se haya 
c\·aporado y la que los vapores hayan arras-
! rado consigo mecánicamente. 

· 

Los l íquidos fermentados que so someten 
a la destila�'.óu para la obtención del aguar­
diente, contienen, además del agua y el al­
cohol, otras substancias que tienden a aumen­
tar el punto ele ebullición, lo cual hace que 
la masa líquid:i rompa a hervir a una tero-
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pcratura intermedia entre 74,4 centesimales 
y los cien grados. El alcohol se volatiliza en 
mayor cantidad relabivameute a la que tie­
ne el líquido fermentado, de modo que en el 
liquido condensado se encuentra siempre el 
alcohol en mayor proporción que en el liqui­
do a destilar. 

El caldeo a fuego directo es beneficioso 
cuando se ha de destilar líquidos fermenta- . 

dos como el vino y cuando se quiere obtener 

los aguardiontes con el olor y el sabor especia­
ics 

0
del coüac, cognac o brandy. La calefac­

c;6n por vapor en las destilerías o alambiques 
so �mplea cuandc se quiere sacar alcohol pu· 
ro· 

o cuando ,;e necesita destilar alguna subs-
brncia pastosa. · 

Francia es el país por excelencia, entre to­
dos los otros paí�es, que primero se dedicó a 
esta. claso de producción de aguardientes, a 
la! extremo c¡ue se lo ha dado el nombre d e  
la  población éle Cognac a eso producto, por 
el cual se le distingue en el mundo entero a 
ei.a clase do aguardiente. 

Con exactit!ld no se sabe cuándo empezó 
a destilarse el V1ino en Francia para la ob­
tención del aguardiente; pero el renombrado 
profesor de la Facultad de Medicina de Mont­
pclier, Arma11d Villeucuve, en el libro titu­
lado "La Conservación de la Juventud ", que 
_publicó en 1309, habló asi de él: 

' ' Se oxtraA por destilación el vino ar­
diente llamado aguardiente. Es la porción 
más sutil 1fol vino; es el agua permanentd 
o más bien el Agua de Oro. Prolonga la 
,·ida y he aquí por qué merece llamarse 
Agua de Vida". (Eau-de-vie, nombre fran· 
cés del nguardiente). 
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En otro libro que se titula " Tesoro de los 
Pobres", del propio profesor, se habla del 
aguardiente de esta manera: 

" Sí, por procedimientos químicos se sa­
ca del Yino un liquido que no tiene ni su 
color ni :rns mismos efectos. Esta agua 
do vida es tm agua de inmortalidad, pues­
to que prolonga los días, disipa los humo · 
res pecantl!s, reanima el corazón y con­
serva la ju:ventud "· 

El señor Armaud Simard, doctor en Dore· 
cho y Presidente del Consejo del Partido de 
Cognac, en 1111 trabajo interesante que pu· 
blic6 sobre los agunrdientcs de cognar, d.i�c 
así : 

" Ahora, como antaño, en 1Charente la 
dostilaci6n ctcl vino es una opcrnc.ión que 
consiste cu separar químicamente, bajo la 
::tl'tión del calor, liquidos de diferente vo­

latilidad; pero prácticamente tiende a des­
prender el esp!.ritu o alma del vino y a 
capturar !os · elementos esenciales, opera­
ci611 sumamonte minuciosa y delicada. 

' ' Para esto-sigue diciendo el mismo Ar· 
mand Simard-hay que poner varias ve­
ces el vin•> sobre el fuego, hace falta sa­
ber graduar éste y pasarlo a tiempo. El 
que practic:1 esta operación necesita tener 
una a tcnción sostenida, una comprensión 
experimental, una especiie de habilidad¡ que 
so transmite de padres a hijos y que haco 
el orgullo del verdadero aldeano charen­
tés, el cual, g11stando blusa azul y mitones, 
reclama como un titulo de nobleza su ca­
lidad de aguardentero. 
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"De touos Jos aguardientes franceses­

continúa hablando Armand Simard-, los 
de la Charentc se impusieron cada vez más 
gracias a sus cualidades; se introdujeron 1 
en todos los mercados del mundo y fueron 
presentados a la venta con el nombre de 
la ciudad que se encuentra en el centro de 
su producción: Cognac". 

J,os viñedos de la Charente, obtenidos del 
injerto realizado eú vides llamadas america-
11as, pToceden de las cepas conocidas por La 
Fable Blanche, Sa.int Emilion y Colombar. 

El vino que I!roducen tales uvas es fresco, 
un poco [tcido y algo áspero, con un prome· 
dio de grad.uaciór. alcohólica de 8 a 10 gra­
dos centígrados. 

El aguardiente de la Charente, al salir de 
la� calderas en que se destila, tie'ne una gra· 
cluación de 68 a 72 grados centígrados de al­
c·.ohol. De ahí pasa a unos barriles de unos 
270 litros de capacidad. Esos bamiles son al­
maconaclos en bodegas reservaclas del aire y 
de la luz. 

' ' Según va madurando-dice el referido 
autor Arm,tud Simard-el aguardiente au­
menta mucho de valor. La transformación 
misteriosa que convierte un líquido que al 
i;alir do la caldera es blanco como el agua 
Y áspero al paladar, en un licor de color 
de ámbar, fino, de fragancia natural que 
desprende ':JI olor sutil, discreto y delica· 
<lo de la uva en flor, se hace en las bo­
úegas durante el período de reposo qt..=i 
puede durar años y años, pues hay cog· 
11acs de �incuenta años y más"· 

Espafia, el segundo o tercer país produc-
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tor de V>inos de todas clase�, no queriend.:i 
ser menos que Francia y la región vinícola 
de la Charcnte, con su centro industrial 
(Cognac), emulándola, de los famosos mos· 
tos de la sin par uva jerezana ha. logrado 
obtener una cl:;se de aguardierute, eon un 
color, un sabor y un -olor tan c:i,racterS.sticos, 

exclusivos de los mostos jerezanos, que �n 
muchos casos supera a los agua1·dientes del 
propio cognac. 

En muc.hos lugares de Europa y de Amé­
rica el aguardiente, o coñac, o brandy jere­
zano, ha logrado desplazar del mercado a las 
acreditadas marcas del cognae francés. 

Y no es nueva la fabricac-ión del aguar­
diente jerezano. Data. esa. fabrieaeión de más 
de siglo y medio en la época moderna. Co­
mo tampoco ha sido la competencia comer-

T cial el móvil de esa clase de industria en 
Jerez. 

Sostienen algunos autores que antes que en 
Francia ya 3e fabricaba en España aguar­
diente. Y hasta se atribuye a los árabes que 
allá. por el 900 de nuestra era inventaron la 
destilación, a pesar de prohibirles su religión 
beber vinÓs y licores. Autores existen, tam­
oién, que sostienen que el sistema ·de desti­
lación de aguardientes fué introducido en 
Europa durante el gobierno de Enrique II 
de Inglaterra, que reinó de 1138 a 1189. 

Da a conocer Manuel Maria González Gor­
don, en su valiosa obra recientemente publi­
cada y que se titula " JEREZ, XEREZ, 
SH!ERRIS", lo que signe: 

' ' Una lista de la extracción de los distin· 
tos destiladortJs de Jerez, que tenemos a l:i 

43 



· ¡ 

vista, da las cifras de aguardiente extraído 

de esta ciudad en el año de 1798-99, siendo 

la casa que cncnbez� esa lista la de los se­

fiorcs J. Gordon y Cía., con 37, 396-Y.: arrobas 
y siguiéndole la aasa Juan Haurie y Sobrino, 
aou 9,473 arrobas ' '· 

Quiere eso decir que, pues, si en esa fecha 

ya se rrrodu!\ia tamaña aantidad de aguar­
diente jerezano, mucbísimo.s años hacia ya 

que esa clase de producción industrial se ha· 

bía iniciado, por cuant<> para que una nueva 

industria llegue a producir tales cantidades, 

preciso es que tal crecimiento industrial ha­

ya pasado por uu gran número de años de 

experimentación y de pruebas para llegar 

después a adquirir 11ombre y mercados, como 

indudablemente, según prueban las cantida 
des ele aguardiente elaborado ese año, era 
ncl!esario para eonsumir cantidades cual la 
que da a conoeer tan destacada �bra y n�­
tor. 

1-lr. Cir�s �edding, en su libro ' ' A  history 
and . d�scnpt10n of moderu wine ' ', datos que 
sumu11stra la repetida obra ' ' JEREZ, XE· 
REZ, BITERRIS", Gonzúlez Gordon, "ya en 
1883

, 
dccia que el brandy español era el que scgu1a al francés en calidad Probable t , · • mon e, 

so dcbcna a las buenas cualidades de este 
producto lo que decidiera a los t d . · expor a ores 
Jerezanos a emprender la extracción del co-
fiac español, después de su cri·au 

. 
. za en vas1· 
Jas do roble. Esto nuevo negoci·o . 

. vmo a cwn· 
pli mentar la industria vinícola de nuestro 
pueblo que tau floreciente estaba a finales 
del pasado niglo XIX"· 

.'.l.tribúyes;i lf, iniciación de la elaboración 



de coñac en España, al destacado h1dustl'ial 
jerezano don Francisco Ivison O 'Neale, 
qwcn, en 1830, era poseedor de un gran al­
macén de coñac añejú,ndose. 

A esa casa siguieron todas las que 11oy s� 
conocen y son ya numerosisimas. 

' ' Las vasijas que se emplean en Jerez 
para el n,iiojamicnto del brand.y-dice en 
su obra citada González Gordon - es la 
misma que se usa para el vino; es decir: 
las ·de roble americano, pues se ha demos­
trado que as la más conveniente aquí pa· 
ra que este producto desarrolle su aroma 
y bouquet característico ' '· 

El doctor Mechnicb, de Inglaterra, que ha 
luchado esforzadamente contra los abusos 
alcohólicos, habia asi de las bebidas e�pfri­
tuosas: 

' ' Los espirituosos usados con modera­
ción no puede.u ser considerados como d!l­
ñinos. . . Aún si se goza de buena salud 
son útiles y necesarios. Es de notar que 
en los paísos donde hay fiebres intermi· 
tentes, las personas que con moderación 
beben espirituosos ele buena calidad sC'n 
mucho más refractarias a la enfermedad 
dominante que las personas que sistemá­
ticamente o de manera absoluta se abs­
tienen de beber"· 

El profesor de Ja Universidad de Lonclres, 
por espacio de un cuarto de siglo, Sir Ernest 
Starling, habla de esta manera sobre el 
coñac: 

' ' En una sociedad civilizada como Ja 
nuestra la abolición de todas las bebidas 
alcohólicas,· aún si se pone en vigor con 
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el consentimiento uni,·crsal, sería un en·  
gaño, pues sería contrario a los intereses 
pcrmanentt•s de la rnza. Si además se le 
aplica en virtud ele una ley que va en 
contra de los deseos ·y convicc�o11t?s de la 
mayor parte de la comunidad, a mi pa· 
recer, esto equivaldría a una calamichd ' '. 

tJn libro copicso ele testimonios de hom· 
lm's de ciencia de todas clases, defendiendo 
la utilidad dill consumo de bebidas espiri· 
tuosas de buena calidad como el cognac fran· 
c:és y el c oüi\c eepañol, podría hacerse, de 
dcdkarnos de una manera . cxprofeso a do· 
mostrar los grandes bencfieios que a l  l1ou1-
bre trae el consumo, con medida, de lo� eog· 
uacs, coñac·s o brandys, así franceses cuan­
to españoles, ptro me conformo con lo ox· 
puesto, ¡ror considerarlo suficiente. 

Las marcas n1ús importantes de coñac o 
brandy espnüoJl son: Pedro Domecq y Cía., 

con sus exeelcntes clases l\IONOPOLIO, DOS 
C'EPAS, TRES CEPAS, FUNDADOR, CAR· 
LOS I, CARLOS III. Osborne, con sns C'ln· 
ses : TRES C'E ROS, PA'rRIA, VETERANO. 

Y sobre todas lns marcas españolas cono­
C'idas, para mí, personalmente, destácasc la 
marca de Gonz{1 lez Byass y Cía., con su� fa· 
rnosisimas chies: UNIVERSAL, T P. E:S  CC'· 
P.\S, SOBERA.J.'fO, INSUPERABLE. 

" D e  TRES COPAS" una copa, antes de hi 
sopa. 

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

El coruercio de los vinos de l!ham1,agnc, 
scñá lase desde tiempos bastante lojanos. La 
cuna del champagne considérasc Rheims, 
Epernay y Ay; sin embargo, Ve1�us, .Axizc 
�· .Xareuil poscc·n a("rcditadas marcas, allí es· 
tablecidas, desdo largos años, del c1orac1o �­
espumoso vino. 

El champagne, a pesar de su color dorado 
tan sugestivo y atrayente, se obtiene de uva:i 
moradas o negras. El Pinot negro y el Pinot 
secunda.río, negro, también, es la vid que se 
cultiva en la montaña de Rheims, valle del 

Marne y en la pendiente del Vertus. 
Hay una parto!, como la "iCoto des Blancs ", 

en que se cultini. únicamente el Pinot blanco 

de Chardonnay. 
"Lo.s vinos de las grandes casas de la 

Champague--dicc Pommery Grcno en un 
folleto de propaganda que editó-resultan 
siempre de la combinación de terrenos de 
tres vastas regiones viticolas mezcladas 
armónicamente, de tal suerte, que se com· 
hinen con arte sus diversas y estimables 
cualidades ' '· 

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

Las órdenes 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, logró grau extensión. Desde esos 
tiempos, el champagne es indispensable e n  
Lodas l::ts mesas y fiestas -O e  los reyes y los 
nobles. 

Don Perigno11, benedic.tino de la abadía 
Hautvillers, <hsculirió, embotellando este vino 
en la h·ora más propicia, el misterio de con­

servar su limpidez y desarrollar su e.spuq¡.a. 

La vid de la Oh::unpague, exige un trat:i.­
miento y cuidados especiales, no solamente 
para obtener la calidad de la uva indispen­
sable pal'a llegar a conseguir esa clnse tan 
selecta de vino, sino para evitar el desarro­
llo de las onfcrmedades de que constante­
mente se ve am enazado el viñe,do. 

Además de otros numerosos tratamientos, 

indispensables para su cultivo y el sano de­
s:irrollo de la vid, se le azufra contra el 
odium y se lo baña con sulfato para l ibl'arla 
del mildion, peligrosas enfermedades cripto­
gfnnicas. 

La filosera es un insecto destructor que 
de9fruye toda vid en po<:o tiempo. Cont r a 
él hay que esr.ar ojo avizor, en constante 
''igilancia. Todos los cuidados son pocos para 
librarse de e�e despiadado insecto. 

Madurada la vid, la vendimia tiene efecto 
al final del mes de septiembre. Después se 
escoge la uva con gran cuidado, despojándo­
la de los granos malos para conducirla al 
l:i.gar. Ya aquí se coloca en prensas, donde 
se estruja par!J. extraerle el jugo. 

De los primeros prensa.dos es de donde se 

sacan J.os más selectos vinos. 
Depositado el mosto en <toneles, sufre poco 

trat:i.miento
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después J,a indi�ponsable fermentaci6n, que 

se termina con la llegada de los fríos. Termi· 
nad:i. la primera. fermentación, cú taus e esos 
caldos y formando con ellos mezclas, se juntan 
con otros en cubas inmensas, en espera de 
otra fonnentación. que vuelve a termina r al 
reflornar, por segunda vez, los fríos. Segui­
dameruto se hac.i el emboteliam.iento con to· 
da clase de cuidados. Depositase el vino em­
botellado en e�tantes especiales üe las bode· 
gas, en los que se coloca, botella tras bote­
lla, con una iuclinaciún casi Yerticn l. En lns 
botellas el vino, entrada la primavora, vuelve 
a formentar, marced a los sedimentos ador­
mecidos que en él quedaron y al azúcar que 
se le agregó al realizar el embotellamiento. 
Esta fermentación en la botella es la que le 
d,a al champagne la fuerza que tiene y la 
fina y blanc:i. espuma que subyuga :t todo 
buen catador. 

En esta si.tuación el champagne permane­
ce varios años, exigiendo su tratamiento to­
davía delicadísimos cu idados . Las botellas 
h:m de ser a u11•r1uc10 y con constancia remo­
Yidus, hastn lll"gar e una posic ión completa­
mente ,rertic:.tl, con el fin de que deposite 
en e l  corcho los últimos sooimcntos que le 
quedan y su l i mpidez y cl:nificaci(m sean <'Olll· 
plctas. Cuancl·o esto se logra plenamente, e le 
extrae el corcho con toda clase de cuidados, 
al que viene adherido el sedimento que 
contien� el cha111pagn13 y se vue!Yc a tapar, 
después dr t Cill'nar la hotella con otro lí· 
quido igual, si lo necesita. Rcalizad:i esta ope· 
ración, el champagne está listo ya para el 
con!:umo, ¡rnsaclos numerosos aiíos de cul t ivo 
y tratamiento rsmeraclos. 
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Por espacio de muchos años se creyó que 
el champagne s<Jlo se podía cultivar, elaborar 
y preparar en la  región de Rheims, en Fran· 
cia. (Al hablar del champagne, quiero rofo· 
rirr:no al vino cspumo1m nllí donominado por 
SU efervescencia y cnli-Oad, sabor específico, 
color y bouquet). 

Claro está que Francia, celosa de sus cal­
dos afamados, trató siempre y trata ahora, 
por todos los medios, que el nombro do la 
Champagne (nombre - regional francés) vaya 
implícitto al nombro <le sus vinos, con ol fin 
de que los vinos de otros países y regiones 
similares en la calidnd de Ja vi.d y los vino:; 
no puedan l l�var ese nombre. Pero, a pesa1· 
de eso, no es menos cierto que �·inos espu­
mosos, con el bouquet, el color, .la efervescen­
cia, y el olor de los vütos de la champagne, 
clasificados y distinguidos con ese mismo 
nombre, se dan tan buenos, tan exquisitios y 
delicados en ot.ras regiones del Globo. 

España, por excelencia, es un país que, co­
mo Francia, se destaca por la producción in­
compararable de sus vinos. De la superiori­
da<l de ellos habla la fama de sus caldos, 
llegada a todas las regiones más a partaidas 
del mundo. J-erez, M:Jaga, Rioja, Cariñena, 
Montilla, Priorato y cien más, nombres son 
que rebasan los límites ·ele la Tierra. Sábesc 
-que muchos famosos caldos franceses, de uni­
versal nombradia, con caldos españoles son 

.mezclados, o preparados, o elaborados. 6 Qué 
tiene que envidiar en vinos España a Fran­

·cia f Nada. Y 6no hay, no puede haber en 
parte alguna <le la Tierra una región, un dis· 
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trito, una zona. que como la Ohampague ton­
ga una tierra, un sol, un clima apropiado 
para ¡rroducir, empleando el mismo cultivo, 
1'1 mismo frnt1tmicllllo y In mi11mn Yid, In mis­
ma claso du \ 1110 y hasta. superior a l1i pro­
pia C h nmpagn.i ·� 

Yo sé que en algunas exposiciones de vi­
nos efectuadas en Frnncia, a las que concu­
rrieron vit icultores espnñ'oles con muestras 
clivcrsas ele su� producciouos vinícolas, llo­
vnndo en trc ellas calidades especiales obte­
nidas por tratamiento especial, que el pro­
pio jurado hubo ele clasificar y premiar co­
mo Yinos igu.lle.; y nún superiores en clnso �· 
calidad a las 111{1s famosas marcas do Bur­
deos y Borgoiin. 

�Qué tienen c¡ue em·idiar los cofiars espa­
fitJles. clnbor,ldos y envcjetidos en las famo­
sas bodcga:i jerezanas, a los cognacs france­
ses ele la región ele 'Üoguac� Absol utamente 
nada. Clases hay do cofiac en .Jerez que su­
peran a las más famosas clases francesas. 

Pues el viuo espumoso espafiol Codorniu 
del mismo tipo que los vinos franceses do la 
Champagne, en nada es inferior a los mtís 
famosísimos vinos franceses cosechados y 
cultiYndos en Rheims. 

San Sadurni de Noya es una región viní­
cola española, radicaela en Cataluña. La fa. 
mi! de sus caldos es antiquísima. Su posición 
geográfic& es la misma. que donde está asen­
tado Rhcims. Los que han estudiado su cli­
ma, aseguran que es igual al de aquella re­
gión francesa. Su tierra, examinada quimica­
rnente, contiiene los mismos elementos calcá­
re>os y demás sustancias que los de la Cham-
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pague. Conocerlor de todos estos hechos, por 
los profundos P�tu<lios científicos que llevó 
n cabo el industrial catalán señor Codorniú, 
llegó a la couclusión que empleando la mis­
ma clase de vid que la de R.heims, dándole 
a la misma el mismo trato y cultivo que a la 
de la Champagnc, empleando a los mismos es­
pecializados operarios que cui.éfan y guardan 
la formación del famoso vino francés, le era 
posible obtener un vino igual, sino superior, 
al acreditado vino francés que se conoce con 
el nombre de champagne. Y a esa clase de 
empeños industriales consagró, por largos 
aiios, toda su cultura, que es vasta; toda su 
ciencia, que es profunda¡ todo su capital, que 
era grande, obteniendo como premio a sus 
desvelos el ya universalmente conocido vino 
cspa1iol espumoso 9 champaiindo, que lleva 
su nombre por todos los pueblos cultos, in­
dispensable ya en toda mesa y fies.ta de al­
guna distinción. 

Codorniu elal>ora y embotella toda clase de 
tipos de vinos espumosos universalmente co­
nocidos : dry, brut, semiseco, seco, dulce. 

Los cantineros, recomendando a sus clien­
te�: y amigos los vinos espumosos Codorniu, 
saben que recomiendan un buen p1,oducto, que 
hacen justicia a un industrial que prestigia 

a su profesión y que complacen los gustos 
más delicados de: sus clientes y amigos. 

Champagno de olor, color y sabor, suavísimo 
licor. 
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LA SIDRA 

Sidra, e s  Ja bcuida nlcoh61ica que se con­
sigue por In  tcr111entaci611 del jugo de lns 
manzanas, de las pera;; o de las frutas de) 
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 1·egular, 
esas tres cla;iils c1c bebidas con el· nombre 

. genérico de sidra. Pero en las regiones en 
que el uso d-3 la sidra es más genera1, ·tiene 
el nombre especial con que se designa, se­
gún la fruta de que se la extrae. 

Cuando fa manzana ha  llegado a su per.: 
fecta madurez que suele ser por los mese"S 
c1e septiembre, octubre y noviembre, según 
la precocidad de las múltiples variedades de 
manzanas, se van recogie11do todos los días las 
que caen de los árboles, bien por el ataque 
de los pájaros o por los efectos del viento, 
para que cuando se llegue a la hora de su 
recolección no se hallen bajo los manzanos 
más que las frutas sanas y frescas. 

En tiempo seco ry de días bien claros es 
cuando se recoge la manzana, desde que el 
sol ha empezado a calentar hasta la. caída 
de Ja tarde. �ube un hombre, ducho en es­
tas clases de labores, al m!lnzano y reco­
rriendo despacio y con suavidad las diversas 
ramas para que no se desgajen y sufra da­
ño el árbol, sncud-e con cuidado todas las 
extremidades haciendo caer las frutas. Si 
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alguna manzana hace resistencia, se la da 
ccn un val'a larga, preparada para esa clase 
ele funciones, con "muchísimo cuidado, evitan­
clo, en · particular, que se rompan las !'amas y 
�ufran los !'etofios del afio siguiente, a fin de 
no perder una abundante cosecha. Ese mismo 
cuidado se empica, también, para evitai- la 
magullación de las manzanas que en esas 
condiciones fenuentau antes de ticippo. 

Recógensc hs manzanas por clases y tie 
guar<lan en sacos para montarlas en los ca· 
nos o caballerías que las han de transpor­
tar a lo.s cobertizos en que se guardan api­
ladas. Cúbranse con pajas para que las fuer­
tes heladas, pI'opias ·de las regiones en que se 
cultiva la. manzana., no las dañen. 

La fabricación de la sidra sufre un pro­
ceso tan sencillo y fácil como el  del vino. 
Sn calidad está relacionada con la clase lle 
manzana que se elabora. 

La. trituración de la manzana, para sacar· 
le el jugo, se hace de diversas formas. La 
mús común -!s la que se hace en m1a solera 
horizontal, de 20 a 24 varas de circunferen­
cia, formada tfo granito o de otra clase de 
piel1ra. o madnra. Sobre esa solera, a la cual 
se la da uua profundiclacl ele una tercia, gi­
l':>. una !'uc<la >ertic-al ele granito, de madera 
o piedra calcárea. ele unas dos varas de difl· 
metro sobre media de grueso, a ln que mo­
viliza una ca hall ería. 

Las ruedas de madera son superiores a J113 
ele piedra, porque estrujan meuos a las pe­
pitns do las manzanns, la.s que molidas dan 
al m'o st o una grasa de sabor desagradable y 
el rnu�íl11�0 que provoca toda clase dP alte­

ra ciónes a la sidra. 
ii4 
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:Molida la 111anzana en trozos pequeños, d6-
jasolcs en remojo por espacio de 12 a 14 ho· 
ras, con el propósito ele que la pulpa adquie­
ra un color rojizo y se lo comunique al mos· 
to, a.sí como ¡1:;rn que se separe éste de la. 
masa. sólida rnáio fácilmente. Después, a esa 

pasta se la somete a la presión de una pren· 
sa dentrn de unos C'apachos de paja, de cer· 
da o de espartu. Esn prensa es parecida a la 
que se usa p:un exprimir el  orujo de l a  viiia. 

Cuando la, masa llega a. adquirir consis· 
tcnda, después de haber soltado, naturalmen· 

te, el jugo que se ha filtrado a través do una 
cesta llena de paja, se recoge on un cubo y 

se comete a una presión gradual la masa, por 
In maiiana y ¡.;or la tarde, cada vez más fuer· 

te. Cuando �l orujo de la manzana ha. que· 
dado bien seco, se saca do la prensa y se 

vuelvo a triturar con un veinticinco por cien· 

to de agua. Bl liquido sacado de esta segun· 

da operación se mezcla, con el do la primera 
). constituye l a  bebida mi\s general. Muchos 
1·oseC'11eros y fabricantes de sidra venden a 
los taberneros tl producto de la primera ex· 
tr::irción y se quedan con el de la segundn 
para su consumo. La sidra que se saca de 

la mezcla de e.rns dos clases de jugo es máo 
preferida por todos los bebedores que l a  
gruesa sidra dC'sleída, aunque n o  sea más que 
con una cantidad de agua igual a la que se 
le agrega al orujo, cual he dado a conocer 
anteriormente. 

Después, pállase el mosto para tonelcA o 

pipas, tapánduse In. boca de los mismos o el 

agujero por donde se llenan con un trupo 

55 

http://a.s�/


mojado. Pocos días después prodúecs<' u n,i 

fermentación tumultuosa, cual Ja. que h: 

descripto en el capítulo clel l"ino, la c¡iw c11 s· 

tapa el tonel o 11ipa, hrnzanrlo fner::i el trapo 
moj:iclo referido, brotando, posterio1·11i-·11te, 

materias suscc·p'tibles de ferment:tción. Con 

estas materias, poco a poco, se va fono:rnuo 

una corteza, la que se debe respetar en si: 

propia natun1Iaza para que resguarde a la 
sidrn del contacto del aire atmosférico e 
impida su agridez y otros posibles trastor· 
nos ine,·itablcs que daüan a la sidra. Por 
razones igual•lS es indispensable mantener el 
tonel o Ja pipa constantemente lleno de si· 
dra, porque ésta, en vasija, que no esté llena , 

se tuerce o malea cou fa�ilidad. 

Para que la sidra sea buena es necesario 
trasegarla. para otras pipas o toneles, bien 
limpios, despuós de la fermentación tulllul· 
tuosa. Igualmente se Yolverá a trasegar ui1 
mes después, en donde se dejará hasta qui) 
se ponga al <'Onsumo. 

La sidra adquiere, <'Omo el vino, diversas 
enfermedades quo es indispensable tratarla!'! 
con métodos diversos y cuidadosos paru lo· 
grar restaurarla. 

La sidra c:hampagnc, 'O champagna-Oa o es­

pumosa, que 2s la única que se cosume en 
América, sufre, para lleg:ir a ese estado, ' l 
mismo proceso de• tratamiento y cultivo que 
los vinos do esa clase. 

Lns cualidade11 terapéuticas do la �irlra, 
así natural como la Pspumosa, son i11r.01:ipa­
rables. Es, d3 una manera indudable, lG, be­
bida espirituc.sa más diurética que se ,· ouo­
ce. Es tonifie;nnte, digi;stivn, como no existe 
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«O�a igual, y refresca n t e. Para las pcrson:u 
que pndetcn de tifus n o se le encuentra un 

tónico que se le pueda comparn r ni a limen to 
tl!.' mejor calid11d. Usase, generaJm.,nte, pav'l 
sostener a los enfermos de fiebres altas. Y, 
si eso sucede con los enfermos, para las per· 
son as sanas es, en todo tiempo, idoa J. 

La marca d•l sidra m(1s importante, que pcr 
su gusto exquisito y refinado, sabor y <·olor, 
ha llegado a invadir el mcrca"do mundial, t·� 
In sidra champagno GAITERO, .le Vill:l\·i­
riosa� Asturias, Espaüa. 

PIDA LA MEJOR SIDRA Y LE DARAN 
' ' G A I T E R O ' ' . 

Sidra de olor, color y sabor, suavísimo 
licor. 

Ni comer sin beber, ni fumar sin leer. 

Quien bien come y bien bebe, sólo de viejo 
muere. 

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

Donde entra el beber, sale el saber. 

Come, niño, y crecerás; bebe, viejo y vi\rir{is. 

Dijo Salomón: ' ' Da vino a los que tienen 
amargo el corazón"· 

El español 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 iás remotos, aún antes 
de que la historia. señalase en sus nnnlcs los 
acontecimientos mlls destaeados de In. huui::1-

nidad1 se sabe que ya se preparabán toda 
clase de bebidas alcohólicas. 

Para la preparación de bebidas se ha. usa· 
do, por lo regular; materias azucaradas como 
miel, zumos de palmeras, pitas, frutas, lecho 
y numerosas clases de materias feculentas. 
Las bebidas obten'i das de materias feculen· 
tas di&tíngueselas por el nombro de cen·e­
zas. Oorresponde al grupo de las cervezas las 
bebidas obtenidas del mijo, el arroz, mníz, 
etc. Los indigenas del Africa a la cerveza 
la llamaban y llaman pombo; los hindús y 
lJ'ersas, soma; en el Japón y Bormosa, sake; 
hawa, los habitantes de las islas del Pacífi· 
co; chica, las tribus de Suramérica;  kwas, 
los rusos; braga, en Rumania; bosca, en Ma· 
cedonia. 

Las leyendas egipcias atribuyen la inven­
ción de la cerveza al dios Osh1js, 

Sostiene Estrabón, que en su tiempo la cer· 
veza ora muy co1·rionto on AlojnndrltL. Pli­
nio conoció la cerveza en llJypañn eon los 
nombres de celia o ceria y en la Galia Co()n 
el de cerevisia o cervisia. Se considera que 
el nombre de la cerveza que cita Plinio con 
los nombres referidos, proviene del nombre 
de la diosa Ceres. Platón, el divino, Ja ll::tmf� 
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cerealis liquor. Archíloco, que vivió :í:ete si­
glos antes que .Jesucristo, refiere que los tru­
cios y frigios preparaban esa bebida, aroma­
tizándola con la raíz de la coniza. áspera. Los 
armenios fabricaban ese licor COI! cebada. Los 
panones e ilirios llamaban a ese licor sabaja 
o sabajum. 

No ha habido pueblo antigu.o que no haya 
tenido y aún tenga su .cerveza. España es, 
entre t<fdos los pueblos, el que en la más re­

mota antigüedad fabrieaba eerveza en tan 
huen,¡:¡s cond·iciones duraderas como en nues­
tro tiempo. Y e! nombre qúe tiene la cerveza 
se considera originario de España. 

En alemán antiguo llamábase la cerveza 
bior o pier. 

El empleo del lúpulo en la preparación de 
la cerveza se debe a los finlandeses. Del lú­
pulo habla en eue documentos el rey Pepino, 
eu 768. 

La mejor cerveza que se elaboró en la ednil 

media fué en los conventos. Santa Hildegar­
da, abadesa de Ropertsberg, da a conocer que 
en 1079 se empleaba el lúpulo entre las ma­
lorias conque se preparaba la cerveza. 

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

Los gremios de cerveceros constituyéronse 
en el siglo XIV, eligiendo como patrono al 
fabuloso rey Gambrinus, a quien le atribuían 
la invención de la cerveza. 

El duque Alberto V, que vivió o reinó de 
1550 a 1579, ya solicitaba de Sajonia la cer­
veza, por considerarla la mejor de su tiempo 
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y, sobre todo, la cuvcza de Eimbeck. En 
1591 innuguróse en :.\Iun.:cb In cervecería Hof· 
bransbaus, abastecedora de ln corte, que des­
do 1614 ya elaboró cervezn de buena calidad. 
Desde el siglo trece en Alemania se ¡rrepa­
rnba cervoza de conserva (lagerbier). La 
marca Braudeburgo fué la primera en aclqui­
rir fama. En 1390 la mayor cervecería que 
hnbín era la de Zittau. En 1541 se elaboró, 
por primera vez, cerveza blanca en Nurem­

bcrg. Cristinn llunmc, de Brunswick, inven· 
t6 la ccrvozn que llev6 su nombre. 

El gran progreso alcanzado por la indus tria 
ccrvecern. se debe al celo que tU\-1· cron en 
aprovechar l.os descubrimientos cicntificos e 
ind\lstriales para su fabricación sus oomeu­
tadores o explotadores. 

Durante el siglo XIX la producción media 
de cen·eza d" 1;;: • f:"1hr?�a pasó de iOO a 

2,800 hectolitros. La. producción total pasó 
de 3 a 16 millones de hectolitros. En 1853, en 
Alcmanli n, se produjeron unos 42 millones de 

hcctolit11os �, en 1396-97 llegó a 38 millones. 
En 1!>01 lu fábrica. Schulthoi111 de Bcrl1n, 

producía 890,964 hectolitros; la Lowen, de 
Munich, 642,100; la Sp·aten, de :MUJ1ich 
;300,000; la d� Schwechat, do Viena, 613,840. 

Los cubanos no hemos qucriclo ser inferio­

res a. Alemnn ia , Austda y Chccoeslovnquia 
en la elaboración de cen-ezns y, como ejem­

plo de nuestra capacidad 1i 11dustrial, ahí te­
nemos la excelente cen·ccer!a '' 0:1mpañía 

Cervecera Internacional, S. A. ", que de ella 
snlC'n n domin!lr el mercado nacional las ex­

quisitas ecn·ezas " POLAR ' ', clara: " PO· 

LAR", obscu ra, y la ' "fRl::lfALTA ", que 
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anualmente saca al mercado centenares de 

miles de hectolitros de cerveza para deleitar 
con tan exquisitas bebidas refrescantes, ali­

menticias y fortalecicntcs, n los cubanos con­
sumidores de cerveza. 

- Las cebadas que se emplean ón la prepara­

ción de cerveza, poseen las sigu:¡entes subs· 
tancias: 

A gua, del . . . . . . . . . . . . . . . b '70 a 21 '59 
J\fatcrias nit.rogenad

.
ns, del. 6 '70 a 15'81 

i\ln terias grasas, del . . . . O '80 a 3 '08 

?.Iatcrias extractivas no ni-
trogenadas, del . . . . . . . .39 '35 a 72 'H 

Celulosa, del . . . . . . . . . . . .  3 � 1  a 9 '63 
Cenizas, clol . . . . . . . . . . . . . 1 '56 a 6 '50 

Y Ja composición media de las cervezas 

c::tú. integrada_ por estas materias: 

Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Proteína . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

}'écula . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Otraf! materias oxirnctivas no ni-

14% 
9% 
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trogenadas . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 '5% 
.Materias grasas . . . . . . . . . . . . . . . 2 '5% 
Celulosa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 '5% 

Cenizas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 '5% 
Xumerosas son las clases de cervezas. Ade-

n1:ís de las especiales de cada localidad que 
no t icnen más que un interés local, destácan· 

_ se estas cen·ezas: do cebada, de trigo, de 
arroz, de esca nd a y 10tros granos. Hay cer­
l'czns pardas, preparadas con malta muy tos­

tada ¡  pálidas, obtenidas con malta tostada 
mu.'· l igeramente; dulce o amarga, la que se 
hace con mayor o menor can ti dad de lúpulo¡ 

simple o doble, según Ja cantidad de malta 
ornplc:tda. Las cervezas ricas en alcohol co-



116rense por sec::s; pastosas o sustanciosas, las 
r icas en e�-tractos; débiles, las quo tienen 
puca graduación nlcohólicn; pesadas, las que 
ostftn cargadas de mnte1(ns oxtractivas. 

Las cervezas "ele conserva se llaman de in­
vierno, cuando deben consumirse pronto; do 
Ycrano, las que se guardan en las bodegas 
pura que se consuman en esto tiempo. Estas 
últimas denominaciones sólo so usaron en 
Ba,·icra cuando, en pañales todavía la fa­
hrkac:ión do la cerveza, había que aprovc­
c!1ar e l invierno parn su elahorncicín. lloy, 
como �e trabaja y conserva la cerveza con 
rofrLgC'ración, ya no so usan osas dos deno-
1t1 i 1rndonot1 últimas. 

La cerveza de marzo y la cerveza de bock 
son <'C'lTezas preparadas especia !mente con 
mucha malta. Llám:rnsc c oncentradas o 0011-
de1 snrJ:iq a una clase do c rrve 7.as que se fa­
l 1ricnn rn Londres. 8011 dulce�, de 1mbor li­
tnoroRo; obtiéncnse do la evaporación en va­
c íu dr C'ervezas ricas en extractos, hasta que 
�o reducen a un quinto de su volumen primi­
tivo. 

La cervezu, comp6ncso ele los siguiente ele· 
lllcntos naturales : agua, alcohol, azú<':u·, dex­
trina, sustn ncias albumin�· des (peptonas, etc.), 
n1aterias del lúpulo, anhídridos carbónicos, al­
go dc . glicorin·l, ácido suscinico, ácido l áctico, 
tal vez algo de ácido ac6tico, compuesto th: 
IlOtasio, ácic1o fosf6i;:co, magnesio, etc. 

La cerveza que se prepara con cebada, lú­
pulo, malta, agua y fcrm-ento, os un alimen­
to sano. Es prescripla para rl tratamiento 
de ciertas enfermedades. Recomi6ndase a loa 
au6micos y flacos para que engorden y se 
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fol'talezcnn. Eetimula el apetito, produce gr:i· 
sas, es cliurétiea. Debe tomarse, como mecli­

cla, a la dosis de 60 a 100 gramos cada vez.
_ 

El doctor José María Fontela, destncado 
módico argentino, habla así de las cuardadcs 
terapéuticas de la cerveza, respecto al tr:i­
tamicnto del cá.ncer, en la revista ' ' La In· 
dustria de la Cerveza " :  

"Quedn. clocucntemento explicado q u e  fa: 
falta de los catalizadores •111 la alimenta­
ción cotid·iana, se erige en causa evident e 

de los fenómenos morbosos, entre los cua­

les figm·a el cáncer, debiendo así la me­
c1'cina estatuir la terapéutica alimenticia 

que evite, cure el proceso canceroso refe­
rido. En !:'Sta situación tan h n l agadora pa­
ra la. acción médica, al contar con una ru­
ta muy sogm a en la profilaxia :mticance· 

rosa, lógico resulta que el médico acuda a 
esa bebida clcnominada cerveza, que está. 
integrada de catalizador magnésico, reali­
z::rndo de esa manera una obra muy cien­

tífica y muy humanJ'.taria en la lucha con­

tra el cánrcr ' '. 

De otl'as numerosas enfcrnw?acles es esti­
mulante curath·o la cerveza, tal como el es­
eorhuto. Los atletas la toman como un for­
tificante l"igorizador. 

:i\fu('hísimos testimonios ele los grandes va­

'lores terapéuticos de la cerveza podría 
dar n conocer en esta breve ex¡rosiciún, así 
de higicnist:i.,, ll°6logos, c i rujanos, directores 
de clíuicas de renombre universal, inspecto-

1 es de alimentos, jefes ele laboratorios, etc., 
pero como no es esa mi misión, p:u:t fiar una 
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idea. general creo que es suficiente con lo 
expuesto. 

En suma la. cerveza, además de ser una be­
bida refrescante, sana, alimenticia, regulado­
ra. de la. digestión, estimulante del apetito, 
engorda, fortalece, ovita la adquisición de 
numerosas enfermedades y cura otras. 

NO DIGA CERVEZA: PIDA "POLAR' 
Y LE DARAN LA MEJOR CERVEZA 

SOLO PARA HOMBRES 

·yv10 J VZ:lA ll!l:J rrw.01 
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LA GINEBRA 

La, ginebra. es un aleoholato o alcoholnturo 
(espíritu o infusión) obtenido do las bayni; 
de enebro. Se prepara con alcohol sacado de 
las semillas o de las bayas secas o frescas del 
ene;bro común. En realidad de verdad, la gi.no· 
bra es un aguardiente, como ol wltisky, como 
el coñac y como el anís. 

Siendo el aguardiente de semillas casi el  
úuico pro.dueto alcohólico que se puede con­
seguir en las regiones situadas al septen­
trión, y con conocimiento de quo el alcohol 
de semillas es de inferior calidad, se ha de­
bido pensar en aromatizarlo para hacer i�ás 
a1<cquible su consumo. Lo cierto es que, fuese 
por una o por la otra razón, los elaboradores 
lle la ginebra han logrado preparar un licor 
1nuy estimado en las comarcas septentriona­
les y bastante solicitado en todos los ¡raíses 
cultos. 

Los procedimientos ompleados para fnbri· 
car In ginebra son diversos. 

Lo que más comúnmente se usa para con­

seguir el alcohol con que se prepara la gine· 
bra, es el grano de cebada o el <le centono. 
Y con el lúpulo de uno y del otro grano, so­
motido a Jos procesos yn dcscdptos en e l  ca· 
pitulo de la. cerveza y del whisky, se consi· 
gue el mosto que sometido a la destilación 
da el aguardiente. A 6sto se le agregan cie11· 

tos principios volátiles que se extraen de las 
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Layas de enebro en una proporción muy va­
riable. De la variedad de esa introducción o 
111ezcla de las sustancias volátiles de las ba­
yas de enebro, se consiguen las di versas cla­
ses de ginebras que se conocen en el merca­
Jo, tan disimiles unas de otras en su color, 
sabor y aroma que parecen licores de origen 
distinto. 

El culto leetor se habrá dado cuenta, sin 
duda, que así como ¡Jfirn hacer el mosto del 
whisky y de la cerveza es necesario disolver 
la pulpa o la pasta -espesa que se hace con el 
lúpulo de la cebada y del centeno, en deter­
minada cantidad de agua común y potable, 
cou la cual mezcla so obtiene el mosto que 
se somete a la fermentación y, después de 
formentado, pasa a la destilación; asimismo 
es  necesaria e l  agua, en  proporción regulada, 
para conseguir el mosto de la ginebra. ,Agré­
gusclc, también, a esta elaso de aguardiente 
determinada cantidad de jarabe, con el cual 
se hace la clase de ginebra ·c¡uo se conoce no 
co1110 dulce, sino como no seca. A la ginebra 
seca o dry no se le agrega ninguna clase de 
,jarabe. 

Las propiedades terapéuticas do Ja ginebra 
F.on notables. Se ha. probado, de uua manera 
que no da lugar a dudas, que las sustancias 
de las bayas de enebro que se suman a la  
ginebra en la elaboración de  J a  misma ejer­
cen una ncth-n función diur6tica. Por ese 
motivo se recomienda el consumo de la gine­
bra, en dosis razonables, a cuantos pudeceu 
de esa en fermcdad. Es tambi6n un producto 
profilftctico contra las fiebres palúdicas y es 
un grande estimulante para cuantos realizan 
lnbores mentales largas y continuas. 
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Dos son los países que de una manera es­
pecial se dedican a la fabricación de gine­
bra y poseen tipos clásicos inconfundibles: 
Inglaterra y Holanda. El primero es el país 
por excelencia que más se 1lestaca en su ela­
boración. 

De las ginebras inglesas sobresalen por su 
bouquet y por su aroma las que fabrica Ja 
firma BOOTH 'S DISTILLERIES LD. que son 
las que dominan el morcado y ¡rrcficrcn los 
buenos catadores. 

La ginebra BOOTJI 'S es la gincbrn por su 
distinción que más so usa para hacer buenos 
cock-tnils, porque les cla un exquisito y rc­
finnclo bouquet. 
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EL VERMOUTH 

El vermouth es un licor aperitivo, obtenido 
de la combinación del vino, el ajenjo y otras 
sustancias aromfiticas y tónicas. 

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 Málaga, si es del tipo Italiano o 
de Torino .que se conoce por FERRERO. 

l'ara darle el cuerpo y las cualidades apc· 
l'itivas que le son propias, se introducen en 
el mosto, en estado .de formentnci6n, ademtís 

del ajenjo, partes diversas de plantas y hier· 
bas aromáticas, desmenuzadas en saquitos de 
lienzo, que so suspenden del tonel en que es· 
tí� el mosto y en el que se tienen por espa­
cio de varias semanas, hasta quo se disuelven 
las suficientes sustancias aromáticas y sá· 
picas que contienen. 

Otros cln.borndores do vermouth lo prepn· 

ran de esta manera: ponen en maceración, en 

una cantidad determinada de vino o alcohol, 
ajenjo, flor de saúco, azúcar, cilantro, nuez 

moscada, canela, maranta galanta, pétalos de 
"primulla officinalis ", clavos de especias, 
cuíía, raíz de cálamo, centaura y otras espe· 
cies de esa clase, de las cuales so les extrao 
fa esencia que contienen, a la que se les 

agrega el vino, dejándolo después que fer· 
mente todo el tiempo indispensable, hasta 
<¡ u o  so pudficu y l impia para ponerlo en el 
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mtircado, tras algún tiempo de envejeci­
miento. 

Por lo regular para preparar el vermouth 
sa sumen en el vino, en saquitos de lino bien 
limpios, ajenjo desecado, rniz de angélica, 
rizoma de cálamo aromático, centaura, aca­
cia, cortezas de naranja agria y de quina y 
genciana. Y para darle el aroma especial y 
ol bouquet que tiene el vermouth, se le echan 
lic¡uidos extractivos alcohólicos de nuez mos­
cada, clavos de especias, rizoma de lirio do 
Florenci& y otras plantas de osas condiciones. 

La proporción alcohólica do los vermouths 
os variable. Llega muchas voces h¡istn el vein­
te por ciento. Para conseguir los vermoutlio 
densos, se usan '\. inos adicion.¡dos con mosto 
concentrado, hirviendo, prill\oro, el mosto con 
las plantas. 

ºPara conseguir el vermouth italiano o do 
mo�eatel, se rocomiouda la siguiente receta: 

Para mil litros de vermouth se emplean: 
mil litros de vino de moscatel, un kilo do 
azúcar en polvo, dos de flores de saúco, bien 

limpias, un kilo de ajenjo, cuatro o cinco 
kilos de cilantro, quinientos gramos de nuez 
moscada, un kilo de canela, quinientos gra­
mos de marautn. galanta, un kilo de pétalos 

do " primulla officinalis ", quinientos gramos 

de clavos do especias, doscientos cincuenta 
gramos de caña, un kilo do J·niz do c(•lamo, 
un kilo de centaura, un kilo de enula y un 
kilo de cardo Benedicto. El vcrmouth de 
vino do Madera y el de quina se consiguen 
con fórmulas parecidas. 

}.\luchas veces el vermouth <'ontieuc m!.'nor 
proporción alcohólica que posee c1 propio vi-
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no con que se elabora. Ocurre eso, porque a l  
tratar las plantas c o n  el vin'), � e  realiza una 
difusi6n, pasando citlrta cautidacl de ese al· 
l'llllol a las células de las plant:is emple.tdas, 
y sustancias extractivaa de .!atas al ·1ino. 

El vermoutll posee cualidades excelentes. 
Es uu vino o licor aperitivo que 1Jc1:1piertn, 
por lo regular, las glándulas digestivas, po· 
11iéndolas eu estado de ti:n.bajar y estimu­
Jándolas a que �uelten los jugos gástricos de 
la digest ión y desarrollando el apetito. 

Posee, además, las cualidades terapéuticas 
que son propias del vino, así como las de las 
hierbas y plantas con quo se aromatiza y se 
la da sabor y olor, conocidísimas en la far· 
macopea universal, la que las empica para 
la curación y el alivio de deter1ninndns en­
ícrmcdades muy comunes. 

Do los vermouths franceses, por su aroma 
y bouquet, sobresale el que fabrica la firma 
OAZALIS & PRATS, y de ella sale a do· 
minar el mercado mlllldinl ei

" 
vermouth seco 

del mismo nombre : 10AZALIS & PRA.TS. 
Y de los que conocemos por vermouths ita­

liano o >de Torino, destácanse con superiori· 
dad a los demás, los verroouths FERRERO 
y AMA. 

El arroz, el pez y el pepino, nacen en agua 
y mueren 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 do aguardiente 
oue so fabrica en Inglaterra y, de una ma­
nera especial, en Escocia, destilando la mal­
ta o la cebada, cuya germinación se impide 
por medio del calor. También so hace de otras 
semillas como el maíz. 

Para la fabricación del whisky escocés, de 
una manera particular, se empica la turba 
para secar la malta. La turba es una mate­
ria vegetal comprimida, ele la antigüedad, 
restos de bosques primitivos, que se cortan 
en los marjales Y. secada se emplea como 
combustible . . En último término, el agua pu­
ra de marjal y el aire de las montañas es­
cocesas son indispensables para producir el 
whisky escocés, sin par en el mundo en su 
calidad, en su aroma y en su beuquet. 

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
ción especial de sus tipos de aguardientes. 

Está 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 más ligeros que 

los anteriores y poseen un aroma mucho más 
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 elaboración del whisky es delicadísima. 
El primer proceso que sufre la cebada con 
que se elabora es el de su limpieza que se 
realiza de una manera esmerada. Pasa des­
pués la cebada a unos depósitos, en los que 
si: remoja con agua . pura y fría. 

Como se hace con la cebada que se usa pa­
ra Ja fabricación de la cerveza, se la deja 
germinar en lugares apropiados, removiéndo­
la con palas de madera periódicamente y con­
servándola. en un ambiente apropia.do. 

Cuando la. germinación 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, ¡rasa a la máqui­
na ele majar para mezclarla, a continuación, 
con agua caliente, formando una especie de 
infusión. Sácasele 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 fermentación. Terminada la fermenta­
ción se destila. 

Dos alambiques tienen esa clase de destile­
rías: alambique .mayor y alambique menor. 
'Terminado el proceso de la fermentación pa­
sa el mosto al alambique mayor, donde se le 
hace hervir. El continuo hervor produce el 
despreudimionto del alcohol que, convertido 
en vapor, se le hace pasar por unos tubos 
de cobre sumergidos en agua fría, en donde 
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se �ondensa el alcohol evaporado, pasando se­
guidamente al recipiente de aguardientes flo­
jos o JYl'imai-ios. 

Esta clase de alcohol, 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 extTae 
un aleohol finísimo. Este es envasado en ba­
rriles y pasa a, los depósitos, en las bodegas 
subterráneas, donde permanece numerosos 
años madurando. 

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

Se � pretendido por hombres de ciencia 
pl'ecipitar, por .medios artificiales, ese enve­
jecimiento; pero la forma clásica de enveje­
cer y madurar los wbiskies es la que JYl'Oduce 
los caldos do esas clases do licores de mejor 
calidad. 

J,a pérdida de volumen del whisky que ex­
perimentan, cada año, los destiladores es fa­
bulosa; pero el fabricante serio y honorable, 
que qttlere dar al consumidor un whisky de 
calidad superior y desea conservar, por egoís­
mo, un nombre y un prestigio verdadero pa­
ra su industria, prefiere sufrir esa clase de 
pérdidas, un año tras otro1 que monta a cen­
tenares .de milei¡ de libras esterlinas, que en­
gafi:ir con envejecimientos artificiales a los 
consumidores de sus whiskies de renombre 
universal. 

Cuéntase que en toda Escocia los destila­
dores de whiskies que emplean el envejeci­
miento natural para los caldos que snean a l  
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mercado, sufren una pérdida natural, al aiio, 
por evaporación en los barriles, que monta 
a la cantidad casi increible de 13.600,000 li­
tros de whiskies. 

Ahí está la razón, para el consumidor in· 
justificada, de los altos precios que alcanza 

e! whisky de buena calidad. Ahí, también, 
la razón de la inferioridad de todos los whis· 
kies que se venden a precios bajos. 

Eu los altos ·precios tiene que buscar el 
<lestilador la compensación <le las pérdidas 

qi;e experimenta con la maduración normal :· 
rl envejecimiento clásico. 

Rntrc las destilerías más prestigiadas y de 
moyor 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 
c11vejecimiento natural a que se les somete, 
destácanse de una manera inconfundible la 
casa JOHN DEW .A.RD & SONS LTD., fabri· 
can,tes de los whiskies escoceses WHI�E 
LABEL, VICTORIA VAT y NEPLUS UL­
TRA. 

Los Estados Unidos de América también 

se destacan con superiol'idad en los whiskies 
do tipo Bourbon y Rye, tales como el Mont 
Vernou Rye Whisky, el Old Overlsolt Rye 
Vcrnon Rye Whisky, el Old Overholt Rye 
Bou1·bou Whisky . 
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No se llene el estómago de agua: tome 
CERVEZA POLAR. 

B U C K S  

(Use para todos vaso de Highball) 

BRANDY BUOK 
Un pedazo de hielo. 
El jugo de medio limón. 
Un vasito de coñac TRES COPAS. 
Un cuarto botella de Ginger Ale. 

GIN BUOK 
Igual que el BRANDY BUCK, substituyen­

do Ja ginebra Booth 's al coñac 'TRES COPAS. 
RUM BUCK 

Igual que el GIN BUCK, substituyendo el 
Bacardí a la ginebra. BOO'T.H 'S. . 

RYE BUOK 
Igual que el RUM BUiOK, substituyendo el 

WHISKEY RYE al Bacardí. 
SOOTH BUCK 

Igual que ·el RYE BUCK, substituyendo el 
WHISKEY, SCOTH al RYE. 

<O O B B L E R S  

(Use para todos copa de agua) 

BRANDY OOBBLER 

I,Jénese copa .de agua con hielo fino. 
Medio vasito de almibnr. 
Un vasito de coñac 'rR.ES OOP AS. 
Revuélvase y adóruese con fruta. 

CLARET COBBLER 
Llénese copa de agua con hielo fino. 
Medio vasito de almíbar. 
Uno y medio vasito de vino clarete. 
Revuélvase y ad61·11ese con fruta. 

GIN COBBLER 
Llénese copa de agua con hielo fino. 
Medio vasito de almibar. 
Un vasito de ginebra BOOTH 'S . . 
Gotas de limón. 
Revuélvase y adórnese con fruta. 
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CERVEZA POLAR: tonifica. y refresca. 

PORT WINE <COBBLER 

Llénese copa c1e agua con hielo fino. 
Un tercio vasito de almíbar. 
Uno y medio vasito de vino Oporto. 
Revuélvase y ad6rnese con fruta. 

RON OOBBLER 
Lléneso copa de agua con hielo fino. 
Medio vasito de almíbar. 
Uno y medio vasito de B.A¡CA.RDI. 
Gotas de lim6n. 
Revuélvase y ad6rnese con fruta. 

SHEBJ!.Y COBBLER 
Llénese copa de agua con hielo fino. 
Un vasito .de Jerez TIO PEPE. 
Medio vasito de almíbar. 
Cáscara de un 1im6n. 
Revuélvase y ad6rncse con· fruta. 

WHISKEY OOBBLER. 
Llénese copa de agua con hielo fino. 
Un cuarto vasito de curacao. 
Ruec1itas de un limón. 
Un vasito de Whiskey Rye o Scoth. 
Revuélvase y ad6rnese con fruta. 

O O C K - T A I L S  

(Para servir en copa de coek-�, 
salvo oportuna. indicación) 

A. B. O. COCK-TAIL 

Media parte de crema de menta verde. 
::\[edin parte ginebra. BOOTH'S. 
Tres gotas de limón. Bátase. 

ABSINTHE COOK-TAIL 
Tres cuartas partes ajenjo verde. 
Gotas de orange bitters y Angostura. 
Gotas anisete. 
Bátase bien. Sírvase. 

ABSINTHE FRAPE COCK·TAIL 
(Ajenjo Frapé) 

Tres cuartos vasito ajenjo. 
Un cuarto vasito anisete. 
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Tome Cerveza POLAR y tomará calidad. 

Bien batido. Colado a vaso Delm6nico. 
Llénese con agua mineral SA N A GUS'rIN. 

A. GONZALEZ GORDON COCK-TAIL 
Macháquese hojitas de hierbabuena en la 

cotclcra con un terrón de azúcar. 
Gotas de :rngostura. 
Gotas de Absin,the. 
Uno y medio vasito de coñac TRES 

.COPAS. . 
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 limón. Bátase. 
AFTER DINNER (Special) COOK-TAIL 

Media parte apricot brandy. 
Media parte curacao. Bátase. 

AFTER SUPER COCK·TAIL 

Media parte apricot brandy. 
Media parte curacao. 
Cuatro gotas U.e jugo de limón. Bátase. 

ALEX. BERMUDEZ C OCK-TAII .. 
Media parte apricot brandy. 
Cuarta parte coñac SOBEHANO. 
1Cuarto parte jugo de naranja. 
Bátase. 

ALEXANDER COOK·TAIL 

Una tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Una tercera parte crema de cacao. 
Una tercera parte crema de leche. Bátase. 

ALEXANDER ' S  SISTER 90CK-TAIL 

Una tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Una tercera parte crema. de menta.. 
Una tercera parte crema de leche. Biitase. 

ALMI:NDARES COCK-TAIL 

Un poquito de jugo ,de piña. 
Gotas de granadina. 
Gotas de curacao blanco. 
Una copita de BACARDI. Bátase. 

79 



Tome POLAR: ¡Es más Cerveza ! 

AMER PICON COCK-TAIL 

Una cuarta parte vermouth FERRERO. 
Tres cuartas partes Amer Picon . 
.Cáscara de naranja. Bátase. 

ANIS COCK-TAIL 

Tres cuartas partes anís del MONO. 
Gotas de angostura. Revuélvase. 

ANTILLES COCK-TAIL 

Una tercera P.artc vermoutb CA.ZALIS & 
PRATS. 

Una tercera parte vermouth FERRERO. 
Una tercera parte coñac TRES COPAS. 
Gotas de agua .de azahar. 
Bátase con hielo fino. Cuélese y sirvase. 

A PIE COCK-TAIL 

Jugo de medio limón. 
Una octava parte apl'icot brandy. 
Tres octavas partes vermouth AMd. 
Cuatro octavas partes BA.CARDI. Bátase. 

APPI.EJACK COCK-TAIL 

G'Otas de orange gitters. 
Vasito do apple brandy. 
ExpTímase cáscaras de limón en el vaso de 

composieión. Frapé. Aeeituna. 

ARDSLEY COCK-TAIL 

Media parte calisaya. 
Media parte aloe gin. 
BCttasc y sírvase. 

ARMOUR COCK-TAIL, 

Gotas de oranga bitters. 
Media parto vermouth FERRERO. 
Media parte Jerez TIO PEPE. Revuélvase. 

ARMY AND NAVY COCK-TAIL 

J\fodi a parte ginebra BOOTH 'S. 
Cuarto. parte de jugo de limón. 
Cua1·ta parte vermouth CAZAJ,IS & 

PRATS. 
Una gota de orange bitters. Bátase. 
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Pida la mejor Cerveza y le darán POLAB. 

ASTORIA COOK-TAIL 
Gotas de orange bitters. 
Dos terceras partes ginebra Tom. 
Un� tercera parto whiskey WHITE 

L.ABEL. 
Revuélvase. 

AUTO COCK-TAIL 
Una tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Una tercera parte ginebra Tom. · 
Una tercera parte whiskey Victoria Vat. 
Bát�se. 

A VIATION OOCK-TAIL 
Tres cuartas .partes applejack. 
Medio vasito jugo <le limón. 
Gotas de ajonjo. 
Cucharadita .de granadina. Bátase. 

BACARDI coeK-TAIL 
1Cucharadita de azúcar. 
Vasito de BACARDI. 
Jugo de medio limón. 
Bátase bien. Colar y servir. 

BALLANTINE COCK-TAIL 
Gotas de ajenjo. 
Una tercera parte de vermouth CAZALIS 

& PRATS. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Bátase. 

BAMBOO COCK-TAIL 
Un tercera parte vermouth FERRERO. 
Dos tercei:�s partes Jerez TIO PEPE. 
Gotas de orang<:> bitters. 13átn8e. 

BARAICCJAS COCK·TAIL 
TreR euarta3 partes vermouth l!'ERRERO. 
Una enarta parte Fernet Branca. Hátaso. 

BARRY OOCK-TAIL 
Gotas Angostura. 
Gotas crema de menta. 
Una tercera parte vermouth FERRERO. 
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Tome Cerveza POLAR; siempre la mejor. 

Dos terceras partes ginebra B00'rH '$. 
Bátase. 

BEADLESTONE COCK-TAIL 
Media parte wbiskey NEPLU:::> UJ.'fRA. 
Media parte nrmouth CAZALil3 & PRATS. 
Bátase. 

BEALS COCK-TAIL 
Media parte whiskey WHITE LABEL. 
Cuarta parto vermouth CAZ'ALIS & 

PRATS. 
Cuarta parte vermouth FERRERO. 
Bátase. Sírvase en vaso de whiskey. 

BEAUTY COCK-TAIL 
Mecli{t parte ginebra BOOTH 'S. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Cuarta parte vennoutlt FERRERO. 
Clara de un huevo .. 
G·otas de ajenjo. 
Cutlhnra.clita. ele almí.bar. Bátase. 

BEAUTY SPOT COOK-TAIL 
Gotas jugo de naranja. 
Cuarta parte vermouth FERRERO. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Media pnrto ginebra BOO'l'll 'S. 
Gotas de granadina en copa de servir. 
Bátase. 
BETWEEN THE CHEETS COCK-TAIL 
Una gota de jugo de limón. 
'.l'ercera parte coñac '.l'RES COPAS. 
T-ercera. parte Cointreau. 
Tercera parte BAOARDI. Bátase. 

BERTA FONT COCK-TAIL. 
Media parte de coñac TR.ES COPAS. 
-Cuarta parte de jugo de piña. 
Una cucharadita de Perfecto Amor. 
Bátase y sirvase en copa alta. · 

BIJOU COCK-TAIL 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
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Cerveza POLAR: un orgullo de Cuba. 

Tercera parte chartreuse verde. 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Bátase.

' 

BIRD COCK-TAIL 
;Dos terceras partes curacao rojo. 
Tercera parte coñac TRES COPAS. 
Bien batido. 

BISHOP COCK-TAIL 
Vasito ron Jamaica. 
Cucharadita de almibar. 
Cucharadita de vino clarete. 
Gotas jugo de limón. Bátase. 

BISHOP POTTER COOK-TAIL 
Gotas de orange bitters. 
Gotas de calisaya. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 
PR.A.TS. 
Cuarta parte vermouth ]WRRERO . 
Media parte ginebra B0 0TH 'S. 
Revuélvase bien. 

BLACK HAWK COOK-TAIL 

Media parte whiskey MONT VERNON. 
Media parte aloe gin. 
Revuélvase. Una, cereza. 

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

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cáscara de naranja. Bátase. 

BLACKTHORNE COCK-TAIL 
Gotas orange bitters. · 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Dos terceras partes aloe gin. 
Cascarita de limón. Bátase. 

BLONDE VENUS COCK-TAIL 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cna1.,ta parte apricot brandy. 
Cuarta parte granadina. 
El jugo de medio limón. 
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Si usted sabe toma,r Cerveza, pedirá POLAR. 

Una cucharadita de azúcar. 
Bátase. 

BLUE BIRD COCK-TAIL 
Cuatro gotas angostura. bitters. 
Tres cuartos vasito de giuebra BOOTH 'S. 
Cinco gotas curacao. 
Bátase. 

BOBBIE BURNS COCK-TAIL 
Cucharadita jugo de naranja. 
Cucharadita marraschino. 
Disuélvase un terrón de azúcar. 
Media parte whiskey VICTORIA V AT. 
Media parte vermouth FERRERO. Bátase. 

BOLES COOK-TAIL 

Cuar� parte vermouth FERRERO. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Pedazos de hielo. Revuélvase. 
Cáscara. ode naranja. 
Sírvase en vaso grueso antiguo. 

BQOBY COOK-TAIL 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Octava parte d-e granadina. 
Medio vasito jugo de limón. 
Bátase con hielo menudo. 

BOWMAN COCK-TAIL. 
Media cucharadita de azúcar. 
Tercera, parte jugo de naranja. 
Dos terceras partes de BA.CARDI. 
Píquese una hoja de hierbabuena menu­

dita. Bátase. 
BRANDY COCK-TAIL 

Gotas orange bitters. 
Vasito de coñac SOBERANO. 
Gotas de almíbar. Revuélvase. 

B:RANT COCK-TAIL 

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

Tres cuartas partes coñac T.RES COPAS. 
Oliscara de limón. Bátase. 

BRIDAL OOOK-TAIL 

Gotas orange bitters. 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Gotas de marraschino. 
Revuélvase bien. Cáscara de naranja. 

BRIGTHON OOCK-TAIL 

Gotas orange bitters. 
Media parte vermouth FERRERO. 
Cuarta parte ginebra BOOTH 'S. 
Ouarta parte ginebra Toro. 
C!iscara de limón. Revuélvase bi<!n. 

BROOKLYN COCK-TAIL 

Gotas amer picon. 
Gotas marraschino. 
Media parw vermouth CAZALIS & 

PRATS. ' 

Media parte whiskey MONT VERNON. 
&<!vuélvase. 

BRONX COOK-TAIL (Dulce) 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cuarta parte vermouth FE>RRERO. 
Cuarta pi1rtc vermout.h CAZALIS & 

PRATS. 
P<!dazo de naranja. Bátase bien. 

BRONX DRY COCK-TAIL (Seco) 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Oucharadit� jugo de naranja. Bátase. 

BRONX TERRACE COOK-T AIL· 
Jugo de medio limón. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. Bátase. 
BROWN COCK-TAIL 

Gotas orange bitters. 

1 
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Si Vd. toma calidad exigirá �rveza. POI . ..Alt. 

Dos terceras partes whisk<ey MONT 
VER.NON. 

Tercera parte ginebra BOOTH 'S. Bátase. 
BRUT COCKTAIL 

Media parte vermouth CAZALIS & 
PRATS. 

Media, parte cnlisaya. 
Gotas do ajenjo. Bátase. 

BRUT COCK-TAIL (French Style) 
Gotas Angostura. 
Tercera parte amer pieon. 
Dos terooras partes vermouth CAZAL.IS & 

PRATS. Revuélvase bien. 

BULL-DOG COCK-TAIL 
Use copa de .agua. con dos pedazos de hielo. 
El jugo de una naranja. 
Un vasito <le giDebra BOOTH 'S. 
Complétase con Ginger Ale. 
Re�n1élvase y sírvase con pajitas de re­

fresco. 
BUSH OOCK-TAIL 

Media parte vermoutb FE:&RERO. 
Tercera parte ·ginebra BOOTH 'S. 
Cucharac1ita de apple qrandy. Bátase. 

:B. V. D. COCK-TAIL 
Tercera. parte de BA.CARDI. 
Media parte ginebra BOOTH'S. 
Tercera parte vermouth CAZA.LIS & 

PRA'DS. Bátase. 

BYR;ItH COCK-TAIL 
Cuarta parto vcrmouth FERRERO. 
Cuarta parte whiskey MON'r VERNON. 
Media parte vino Byrrh. Bátase. 

CABINET COCK-TAIL 
Media parte vermouth CA.Z'A.LIS & 

PRA.T. 
Media parte ginebra BOOTH. 
Cáscara de naranja. Bátase. 
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¿Una Cerveza pura? CERVEZA POLAR. 

CAFE AU KIRSCH COCK-TAIL 
Copita de Kirsch. 
Copita de cofiac IN'SUPERABLF.. 
Clara de un huevo. 
Copita de café frío. 
Frapé. Sirvasa en copa de vin9 tinto. 

CAFE DE PAREE COCK-TAI;r,. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Clarai de un huevo. 
Curharadita crema de leche. 
1(1: charadita anisete. 
Fraplí. Sirvase !ln r opa de vin? tln�o. 

CAL-ISA (A COCl{-TAIL 
Vasito d� calisaya. 
G otas de angost•.n·a. Revu6lv�1:1a. 

CAt.UMET CLUB COCK-TAIL 

Dos gotas de ácido fosfático. 
Gotas de angostura. , 
Media parte de whiskey OLD CROW. 
Media parte de vermouth FERRERO. 
Revuélvase . 

. CALVADOS COCK-TAIL 

Tercera parte de Calvado.a. 
Tercera parte de jugo de naranja. 
Sexta parte de cointreau. 
Sexta parte de orange bitters. Bátase. 

QAMEO KIRBY COCK-TAIL 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parte vermouth 0.AZALIS & 

PR.ATS. 
Dos cucharaditas granadina. 
Cinco gotas jugo de limón. Bátase. 

CASINO COOK-TAIL 

Media, parte B.A¡O.ARDI. 
Media parte jugo de pifia. 
Gotas de anisete. 
Bien batido. 

OHAMPAGNE COCK-TAIL 

Terrón de azúcar. 



s·ea pola.rista y siempre estará satisfecho. 
Tome POLAR. Calidad, sólo calidad. 

Gotas angostura. 
l\fedia botella champán CODORNIU. 
Cáscara de naranja retorcida. 
En copa de champán. 

CHANTECLER COCK-TAIL 
La fórmula del Bronx, con gotas de gra· 

nadina. Bátase. 
CHAU:NCEY COCK-TAIL 

Cuarta parte OO:f:l'AC TRES OOP AS. 
Cuarta parte ginebra BOO'TH: 'S. 
Cuarta, parte vermoutb FERRERO 
Cuarta parte whiskey OLD CROW. 
Bátase .. 

CHERRIO COCK-TAIL 

Dos terceras partes whi�key MONT 
VERNON. 

Tercera parte 1CAZALIS & PRA'TS. 
Gotas de marraschino. 
Una cucharadita d.e .ABSINTHE. 
Una gota de angostura. Bátase. 

eme COOK-TAIL 
Medio vasito vermouth FERRERO. 
Cucharadita jugo de toronja\ 
Cucharadita de marraschino. 
Batido. 
Adórnese con almendras. 

cmOAGO OOCK-TAIL 
Una gota de angostura. 
Una gota de curacao. 
Dos terceras partes coñac TRES COPAS. 
Una cucharadita jugo de naranja. 
Bátase. 

CHOCOLATE COOK-TAIL 
Tercera parte ma.rraschino. 
Tercera parte chartreuse ama1·i110. 
Tercera parte blackberry brandy. 
Una yema de huevo. Bátase. 

CHRISP COCK-TAIL 
Gotas orange bitters. 
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Cerveza POLAR: la cerveza de las simpatías. 

Media parte ginebra BOOTEI 'S. 
Media vcrmoutl! FERRER.O. 
La�ca de naranja. Bátase. 

CIDER COCK-TAIL 
,C{tscara de limón. 
Gotas de angostura. 
Trozo de hielo. 
Media botella de sidra GAITERO. 
En copa .de champán. 

CINCINATTI COCK-TAIL 

Medio vaso de cerveza POLAR. 
Llénese con gaseosa o ginger ale. 

CLAIR COCK-TAIL 
Modi.a parte whiskey MiON'l' VE'RNO.:\f. 
Cuarta parto jugo de naranja. 
Cuarta parte apricot brandy. 
Bátase. Ad61 ncse con una guinda. 

CLARIDGE COCK-TAIL 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
'J'erccra parte vcrmouth CA$ALIS & 

.PRATS. 

Sexta parte apricot brandy. 
Sexta parto oointrenu. Bá tase. 

CLOVE COCK-TAIL 
Media. parte vermoutb FERRERO. 
Media parte sloc gin. . 
Cucharadita de coiiac TRES COPAS. 
Bátase. 

CLOVER CLUB COCK-TAIL 
Jugo de �m limón. 
Clara de u n  huevo. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Cucharadita do granadina. 
Bien batido. 

CLOVER LEAF COCK-TAII.· 
Jugo de un limón. 
Clara de un huevo. 
Vasito de ginebra BOOTEI 'S. 
Cucharadita de granadidna. 
Bien batido. Hierbabuena. 
!JO 



Un vaso de Cerveza. POLA:R alimenta. 

CLUB HOUSE COCK-TAIL 
Media parte whiskey MON'f. VERNON. 
Medida parte jugo de naranja. 
La clara de un huevo. Bátase. 

COFFEE COCKTAIL 
Media cucharadita de azúcar. 
Un huevo fresco. 
Medio vasito vino Oporto. 
Medio vasito coñac TRES .COPAS. 
Bátase bien. Sirvase en copa de vino tintn. 

COMANDANTE JAIME MARINE . 
COCK-TAIL.· 

Un vasito de whiskcv WHi'rP. LABEL. 

Modio vasito ,ele jugo
· 

de toro11ja. 
Medio vasito de Grand hlarnier. 
Bátase y sírvase en copa alt'l. 

C.OLONIAL COCK-TAIL 
Usase vaso grueso antiguo. 
Vasito de vcrmouth FERRERO. 
Gotas de amar picon. 
Gotas curacao. 
Gotas angostura. 
Cascarita de limón. 
Adórnese con hierbabuena. 

CONGRESS COCK-TAIL 
Copita de coñac TRES COPAS. 
Vasito crema de rosas. 
Tres gotas agua ele azahar. 
Clara de un huevo. 
Bátase. Sírvase en copa ele vi110 tinto. 

COOPERSTOWN COCK-TAIL 
Cuarta parte vermouth FERRERO. 
Cuarta parte vermouth OAZALIS .. � 

PRA'DS. 
Media parte ginebra BOO'rH 'S. 
Cucharadita de jugo de naranja. 
Hojita de hierbabuena . Bátase. 

CORONEJ� F. BATISTA COCK-TAIL 
Tercera parte crema de cacao. 
Tercera parte coñac SOBERANO. 
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Teme much& cerveza; pero Cerveza POLAR. 

Tercera parte crema de leche. 
Bátase. 

CORONATION COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PR.A.TS. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Tercera parte Dubonnet. Bátase. 

COSTA DE PLATA COCK-TAIL 

Una cucharadita de cointreau. 
El jugo de medio limón. 
Complé.tese con ginebra BOOTH 'S. 
Bátase. 

!i}ste ¡Cocktail fué el ganador del tercer 
premio en la. gran competencia de Co<'k­
tails que se celebró en Biarritz en 1928. 

CUBAN COCK-TAIL 

Jugo de un limón. 
Tercera ;parte ginebra BOOTH 'S. 
Tercera 11arte coñac TRES COPAS. 
Tercera parte apricot brandy. Bátase. 

OUBAN MANHATTAN COCKTAIL 

Media parte BAOARDL Carta Oro. 
Media parte vermouth FERRERO. 
Revuélvase. Adórnese con guinda. 

DAIQUIRI COOK-TAIL 

Cucharadita de azúcar. 
Jugo de un limón. 
Vasito de BACARDI. 
Bátase con hielo fino. Cuélese. 

DAIQUIRI FRAPE COCK-TAIL 

Jugo de medio limón. 
Cucha.rada do azúcar. 
Cucharadita de marraschino. 
Vasito de BAOARDI. 
Póngase frapé en �oteler a eléctri�. 
Cuélese y sirvase. 

DELMONJC O  COCK-TAIL 
Media parte vermoutb francés. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cáscara ele naranja. Bátase. 
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Tome Cerveza POL.Alt como estimulante. 

DEAUVILLE ElOOK-TAIL 
Media parte 1¡oiiac TRES COPAS. 
Media parte � rema de menta,. 
Hojitas de hierbabuena. 
Bátase y cuélese. 

DIANA .COCKTAIL 

Medio vasito vermouth FERRERO. 
Medio vasito BACARDI. 
G•otas de ruuer picon. 
El jugo de medio- limón. 
Bátase. 

DII\'IENTION CQCK-TAIL 

Cuarta parte crema de menta blanca. 
Cuarta parte coñac TRES COPAS. 
l\[edia parte crema de cacao. Bátase. 

DINNER AT EIGHT COCK-TAIL 

Media parte ginebra BOO\H 'S. 
Media parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
'Gotas de angostura. 
Sírvase con una cebollita. 
Revuélvase. 

· 

DIPLOM.A,TICO COCK-TAIL 

Media parte vermouth C.A.ZALIS & 
PRA.TS. 

Media parte vermouth FERRl!:RO. 
Gotas de marraschino. 
Un.a corteza de limón. Bátase. 

DOCTOR COOK-TAIL 
Jugo de un limón. 
Una toma de Caloric Puueh. 
Bien hatido. 

DOROTHY G�SH COOK-TAIL 

Medio vasito apricot brandy. 
Medio vasito BAC'ARDI. 
Do& cucharaditas jugo de naranja. 
Dos cucharaditas jugo de piña. 
'Bien batido. 
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¿Un día de labor intensa? Un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

DOUGLAS F AIRBANKS COCK-TAIL 

Cucharadita jugo de limón. 
Tercera parte apricot brandy. 
Dos tcl'ceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Clara de un huevo. Bátase. 

DRY MARTINI COCKTAIL 

Media parte vcrmouth CAZA.LIS & 
PRA'l'S. 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
ReYuélvase. Aceituna. 

DUBONNET COCK-TAIL 

Tercera parte ginebra ;J300'flI 'S. 
Dos terceras partes Dubonnet. 
Bí1tase. Cascarita .do limón. 

DUCHESS COCK-TAIL 

Tercera parte Yermouth FERHJ�RO. 
Tercera parto vermouth CAZ'ALLS & 

PRATS. 
'l'ercera parte Qjenjo. Bien batido. 

DUKE COCK-TAII.· 

Tercera parte vermouth CAZA.LlS & 
PRATS. 

Dos terceras partes ginebra. BO'JTH 'S. 
Revuélvase. 

DULCE NOMBRE COCK-TAIL 

Un vasito BACARDI. 
Medio vasito vermouth CAZA.LIS & 

PRATS. 
Una cucharadita de granadina 
Una cucharadita de crema de cacao. 
Un Yasito de jugo de piña. 
Bát::tse. 

EDEN CONCERT COCK-TAIL 

Un vasito de BACARDI. 
Una cucharadita de granadina. 
Medio vasito de marraschiuo. 
El jugo de medio limón. 
Bátase. 
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Dos aceitunitas y. . . un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

ELENA ALONSO OOCK-TAIL 

Media parte BACAR.DI. 
Media parte Grand MARNIER. 
Una cucharadita de jugo de naranja. 
Bátase. 

EMERAL OOCK-TAIL 
Gotas orange bitter•. 
Media parte vermouth FERRERO. 
Media: parte whiskey irlandés. Revuélvase. 

EMERSON COCK-TAIL 
Jugo de medio limón. 
Tres gotas marraschino. 
Tercera parte vermouth FERHERO. 
Dos terceras partes gin ebra Old Tom. 
Bátase. 

ESKIMO C OCK-T�L 

Media parto ginebra BOOTH 'S . 
. M:edia partt, helaclo de vHinilla. 
Bátase sin hielo, basta qu•! e�té bien mez­

clado. 

ES'l:-.:!E� GARCIA COCl.ft.·TAIL 

U1.a cucharadit.a de curaca.- . 
Media parte de ven11outh CAZALIS & 

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase y sírvase. 
Adórnase con una guinda. 

EVANS COCK-TAIL 

Gotas de apricot brandy. 
Gotas de curacao. 
Vasito .de whiskey MONT VER.NON. 
Revuélvase. 

EWING OOCK-TAIL 

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

EXPRESS COCK-TAIL 
Gotas orange bitters. . 
Media parte vcrmouth FERRERO. 
Media parte whiskey WHITE LABEL. 
Bátase. 

FAIR AND WARMER COCK-TAIL 
Media parte whiskcy MONT VERNON 
Cuarta parte jugo de naranja. 
Cuarta pru'te jugo de limón. 
Un terrón de azúcar. Bátase. 

FANCY BRANDY COCK-TAIL 
Gotas de almíbar. 
Gotas de curncao. 
Gotas de angostura. 
Un vasito de coñac TRES COPAS. 
Bátase y cuélese. 
Exprímnse c{1scnra de naranja encima. 

F ANCY RUM OOCK-TAIL 
Gotas de almibar. 
Gotas de curacuo. 
Gotas de angostura. 
Un vasito de BAOARDI. 
Bátase y cuélese. 
E,.,-prímase cáscara de naranja encima. 

FLORIDA SPEOIAL COOK-TAIL 
Media parte jugo de naranja. 
2-fedia parte BACARDI Carta de Oro. 
Poquito curncno rojo. 
Gotas marraschino. Bátase. 

FLUSHING OOCK-TAIL 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Dos terceras partes coñac TRES COP .A.S. 
Gotas de nlmfüar, 
G'Otas de angostura. 
Cáscara do limón. Revuélvase. 
Cuélese a vaso grueso antiguo y sírvase. 

FORESTIER COCK-TAIL 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Tercern pnrto crcm1i clo cucno. 
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Cerveza. POLAR a.paga la sed, estimula el 
apetito y alimenta. 

Tercera parte crema do leche. 
Cucharadita de triple sec. Batido. 

FOURTH DEGREE COOK-TAIL 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Tercera parte ajenjo blanco. Bú.ta.se. 

FOUJ,t DOLLAR OOOK-TAIL 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Cuarta parte vermoutJ1 FERRERO. 
Bátase. 

FOURTH REGIMENT OOOK-TAlL 

Gotas de orange bitters. 
Gotne do nngoeturn. 
Medio. parte whiekey MONT VERNO J. 
Media parte verm-0uth FERRERO. 
Oascnrita de limón. Bf,tnao. 

FOX SHOT OOOK-TAIL 
Quinta �arte angostura. 
Quinta parte coñac TRES COPAS. 
Quinta parte vermouth FERRERO. 
Dos quintas p·artes ginebra BOO'fH 'S. 
Revuélvase bien. 

FRAN'K HILL OOCK-TAIL 
Media parte cherry brandy. 
Media parte coñac TRES COPAS. 
Oúscnra de limón retorcida. Bátase. 

FRENOJi OANADIAN COOK-TAIL 
Gotas ajenjo. 
Media parte vermouth 1CAZALIS & 

PRATS. 
Media. parte whiskey canadiense. 
Revuélvase bien. 

FUTURITY OOOK-TAIL 
Gotas do angostura bitters. 
Media parto •crmouth FF.RRERO. 
Media parte sloe gin. Revuélvase. 
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POLAR, la Cerveza que no tiene nada 
que envidiar. 

GIBSON COCK-TAIL 

:llodia parte Ycrmouth CAZ.ALIS & 
l'RATS. 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
(hitas ajenjo. 
Re•uélvas;?. 
Cuélese y sirvase con ccbollita. 

GIN OOOK-TAIL 
Gotas de curaeao. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
(Jascarita de limón. 
]{cl\'u6lvnso y s!.rvase. 

GLORIA SWANSON OOCK-TAIL 

Media parto jugo do piíin. 
vasi t o de ginebra. BOOTH 'S. 
Cucharadita de granadina. 
Bátase. 

GOLF QOCK-TAIL 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Gotas angostura. 
Revuélvase bien y cuélese. 

GOOD n¡LLOW OOOK-TAIL 

Media parte vcrmouth FERRERO. 
Media parto whiskoy OLD CROW. 
G<>tas angos.tura. 
Revuélv:ise y cuélese. 

GOOD TIMES OOCK-TAIL 
•rcrcera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Do5 terceras partos ginobrn Tom. 
Cúscarn do limón. 
Bátase y cuélese. 

GRAHAM OOOK-TAIL 
Cuarta parto vermouth OAZ'ALIS & 

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

Tres cuartas partes vermouth FERRT�RO. 
Revuélvase bien y cuélese. 
GRAPE FRUIT BLOSSOM COCK-TAIL 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parte jugo de toronja. 
Gotas de manas<Jlino. Bátase. 

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

HARV ARD OOCK-TAIL 

Gotas de orauge bitters. 
Dos terc.eras partes J erez seco ·.r10 PEPE. 
•.rercera parte var1nouLli .FER IU:..110. 
Rtvuélvasc bien. 
C.:úsc'ara de limón en copa al servir. 

HARRY M. STEVENS COCK-TAIL 
C:iarta parte jugo de na1·anja. 
Cua1 ta parte ayrrit!Ot brar.dy 
Cuarta parte BACARJ)l. 
1Caarta parte vermouth CAZA.LIS & 

PJlATS. 
Gotas de granadina. 
Gotas curacao. 
Ex-primase cáscara de naranja encima. 

HAVANA-SPECIAI., C OCK-TAIL 
Media parte jugo de piña. 
Media parte BACARDL Bátase. 
Sín·ase en copa de Café Parfait. 

HAVANA YACHT CLUB O OCK-TAIL 
•Cucharadita granadina. 
•.rcrcera parte vermouth FERB-ERO. 
Tercera parte vermoutlt CAZALIS & 

f'RA'l'S. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Jugo de cuarta parte naranja. Cuélese. 
Batido. 

HIGHLAND C OCK-TAIL 

Media. parte vermouth FERRERO. 
Merua parte whiskey WHI'.fE LABEL. 
Bátase. 
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Tome calidad: CERVEZA POLAR. 
Verdadera Cerveza. 

IDGHSTEPPER COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth CA.ZA.LIS & 

l:':RATS. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Go.tas angostura. Bátase. 

HILLARD eOCK-TAIL 
Gotas angostura. 
Tercera parte FERRERü. 
Dos tereeras partes ginebra BOOTH 'S. 

HOLSTEIN COCK-TAIL 
Gotas amer pieon. 
Media parte eoñae TRES COPAS. 
Media parte blaekberry brandy. 

HOMESTEAD COCK-TAIL 

Tercera pa1·te vermouth FERRJ<}RO. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
,Cáscara de naran·ja. Bátase. 

HONEY COCK-TAIL 
Quinta parte miel de abeja disuelta én: 
Cuatro quintas partes de ginebra BOOTH 'S. 
Jugo de un lilnón. 
Bátase bien. 

HONEYDEW COCK-TAIL 
.Media pa,rte whiskey iMONT VER:NON. 
()muta parte miel de abeja coluda. 
Cuarta parte jugo de limón. 
Una go.ta angostru·a. 
Bátase. 

HONEYMOON COCK-TAIL 
Tercera parte whiskey MON VERNON. 
Tercera parte ;¡ermouth ,CAZALIS & 

PR.ATS. 
Sexta parte jugo de naranja. 
Sexta parte Dubonnet. 
Bátase. 

HONOLULU. COCK-TAIL 

'fres gotas angostura. 
Vas�to de whiskey OLD CROW. 
Añádase agua. mineral. Revuélvase bien. 
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¿Un trago sabroso? Un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

IDEAL COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Tercera parte vermoutb <CAZALIS & 

PRA'l'S. 
'l'ercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Cucharadita jugo de toronja. 
Bátase. Ad61·nese con almendra. 

IMPROVED MARTINI COCK-TAIL 

Igual que el Martini, añadiéndole gotas de 
marraschino y batido. 

INFURIATOR COCK-TAI,L 

Dos terceras partes coiiac TRES COPAS. 
Tercera parte anisete. 
Bátase bien. Cuélese. 

IRIS COCK-TAIL 
Tercera parte jugo de limón. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
1G'uchnradita de azúcar. Bátase. 
Tres hojitas de hierbabuena. 

IRVING COCK-TAIL 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parto vermoutb CAZALIS & 

PRATS. 
Lasca de naranja. Bátase. 

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

ITALIAN COCK-TAIL 

Media parte vermouth FF.RRERO. 
Cuarta parte granadina. 
Cuarta parte Fernet Branca. Bátase. 

JACK AND JILL COCK-TAIL 
Dos terceras partes M()NT VERiNON. 
Tercera parte granadina. 
El jugo de un limón. 
La clara ele un huevo. 
Bátase. 
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Los médicos lo dicen: La Cerveza es un 
alimento. Tome cerveza POLAR. 

JAOK ROSE COCK-TAIL 
Vasito applejack. 
Jugo de medio limón. 
Poquito de granadina. Bátase. 

JACK ZEL\LER COCK-TAIL 
Media parte ginebra Old Tom. 
Media parte Dubonne.t. Revuélvase. 

JAIMANITAS COCK-TAI!i 
Jugo de medio limón. 
Vasito de BACARDI. 
Cucharadita de granadina. 
Clara de un huevo. 
Gotas de triple sec. 
Bien batido. 

JAPANESE COCK-TAIL 
Gotas curacao. 
Media parte vérmouth FERRERO. 
Tercera parte whiskey MONT VERNON. 
Sexta parte granadina. Bá.tase. 

JENKS COOK-TAIL 
Media parte ginebra BOO'l'H 'S. 
Media parte vermouth CAZALIS & 

PRA'ra. 
Gotas Benedictine. 
Revuélvase. 

JERSHEY coeK-TAI;L 
Gotas de almíbar. 
Vasito apple brandy. 
Gotas angos.tura. 

JIM LEE COCK-TAIL 
Gotas angostura. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cuarta parte vermouth iCAZALIS & 
Cuarta parte vermouth FERRERO. 
Bátase. 

JOCKEY CLUB COCK-TAIL 
-Un vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Gotas de curacao. 
Cáscara Je limón. Rovuélvase. 
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Una mujer hermosa, una cerveza POLAR 
y ha vivido usted la vida. 

JOHN COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
La elara de un huevo. Bátase. 

JOLLY-GOOD-FELLOW COCK-TAIL 

Dos terceras pa1;tes whiskey MONT 
VERNON. 

Tercera parte curacao. 
Una cucharadita granadina. 
La clara de un huevo. Bátase. 

JULIA MARTIN COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Sexta parte BACARDI. 
Sexta parte marraschino. 
Sexta parte apricot. 
Gotas de granadina. 
El jugo de medio Ji món . Bátase. 

JULIO BERMUDEZ COCK-TAIL 

Media parte BA.OARDI Carta Oro. 
El jugo de medio limón. 
Gotas ango;;tura. 
Gotas curacao rojo. Bátase. 

KENTUCKY COLONEL COCK-TAIL 
Cuarta parte benedictine. 
Tres cuartas partes whiskey OLD CROW. 
Cáscara de limón. 
Revuélvase bien. 

LEAP FROG COCK-T AIL 
Jugo de un limón. 
Una toma de a.¡rricot brandy. 
Bien ba.tido. 

LEMO,N PIE .COCK-'rAIL 

Un vasito de whiskey WHITE LABEL. 
Llénese con limonada. 
Bátase. 
Use copa de cock-tail a.Ita. 
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El tomador de Cerveza POLAR siempre 
está alegre. 

LEWIS COCK-TAIL 

Media parte vermouth CAZ'ALIS & 
PRATS. 

:llollia parte ginebra ·BOOTH 'S. Bátase. 

LINCOLN COCK-TAIL 

Media parte vermouth CAZALIS & 
PRATS. 

Media· parte ginebra BOOTH 'S. 
Gotas de granadina. Bátase. 

LOBO DE MAR COCK-TAIL 

Media. parte vermouth FERRERO. 
Media parte Jerez seco TIO PEPE. 
Gotas curacao. Revuélvase. 

�OFTUS COOK-TAIL 

Tercera. parte vermouth FERRERO. 
Tercera. parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. ' 

Tercera pa1·te ajenjo. Bátase. 
LOLITA HERNANDEZ COCK-TAIL 

Medio vasito de apricot. 
Medio vasito de jugo de naranja. 
Un vasito de coñac UNIVER.SAL. 
Bátase y adórnese con una guinda. 

LONE TREE COCK-TAIL 

Tercera. parte vermouth FERRERO. 
Dos terceras partes ginebra Tom. Bátase. 

LOUISIANA COCB.-TAIL 

Dos terceras partes whiskey OLD CROW. 
Sexta parte vermouth FERRERO. 
Sexta parte vermouth CAZALIS & 

PRA'rS. 
Unas gotas curacao. Bátase. 

LOVE COOK-TAIL 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Me dia p·arte vermouth CAZALIS & 

PRA'rS. 
La. clara de un huevo. Bátase. 
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Es que esta Cerveza lleva la simpatía 
en sus ingredientes. 

LUSITANIA COCK-TAIL 

Gotas de orange bitters. 
G'Otas de ajenjo. 
Dos terceras partes vcrmoutb CAZALIS & 

PRATS. 
Tercera parte coñac TRES COPAS. 
Bátase. 

-

MALLORY OOCK-TAIL 

Tercera parte coñac TRES .COPAS. 
'rercera parte apricot brandy. 
Tercera parte crema de menta blanca. 
Gota3 de ajenjo. Bátase. 

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

MANHATTAN COOK-TAIL (seco) 

Media parte vermouth CAZALIS & 
PRATl::l. 

Media parte wbiskey MONT VERNON. 
Revuélvase. 

MANHATTAN Jlt. OOOK-TAIL 

Igual al Martini dulce, con cáscara de na­
ranja y bien batido. 

MAPLE LEAF OOOK-TAIL 
Tercera parte de 'vhiskey MONT VERNO�. 
Tercera parte jtigo de limón. 
Tercera parte sirop. Bátase. 

MARAGATO SPEOIAL OOOK-TAIL 

Cuarta parte jugo de naranja. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PR..AT.s. 
Cuarta parte vermouth FERRERO. 

MAROONI O OOK-TAIL 

Tercera parte vermouth FERRERO. 
Dos terceras partes apple brandy. Báta�e.  
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Con la simpatía se nace. CERVEZA POLAR 
llega y tr!unfa. 

Cuarta parte BACARDI. 
Jugo de medio limón. 
Gotas de marraschino. Bátase. 

MARGUERITE COCK-TAIL 
Media p·arte vermouth

. 
OAZALIS & 

PRA.TS. 
Gotas orange bitters. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase. 

MARQUERAY C00K-TAIL 
Jugo de medio limón. 
Gotas de ajenjo. 
G otas de granadina. 
Clara de un huevo. 
Vasito de

· 
ginebra BOO'TH 'S. Bátase. 

MARQUETTE COOK-TAIL 
'I'ercera parte vermouth FERRERO. 

' Dos terceras partes ginebra BOO'TH 'S. 
·Gotas de crema Noyaux. · 

Bátase y cuélese. 
MARTINI COCK-TAIL 

Tercera parte vermouth Martuii & Rossi. 
Dos terceras partes ginebra BOOT'H 'S. 
·Gotas orange bitters. Revuélvase bien. 

Fórmula original, creación de la casa 
M:i,rtini & Rossi. 

MARTINI CLUB COOK-TAIL 
Cuarta par�e whiskey RYE. 
Cuarta parte cointreau. 
Cuarta parte vermouth Martini & Rossi 

blanco. 
1Cuarta parte jugo de naranja. 
Dos gotas de marraschino. 
Bátase. 
Lascas de piña. 
Esta receta ganó el primer premio de dos 

mil pesetas en la gran Competencia Interna­
.cional de Cock-tails en ;1933. 

MARTINI SECO COP.K-TAI� 
Media par.te vermouth CA.ZALIS & 

PRA.TS . 
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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. 
Bátase. 

MARY MORANDEYRA SPECIAL 
COOK-TAIL 

Media parte crema de leche. 
Quarta parte crema de cacao. 
Octava parte marraschino. 
Octava partQ coñac SOBERANO. 
Canela en polvo encima. Bátase. 

MARY P.ICKFORD COCK-TAIL 

Media parte jugo de piña. 
Media parte BACARDI. 
Una cucharadita granaclina. Bátase. 

MENDEZ VIGO COCK-TAIL 

Jugo de modio limón. 
Vasito de coñac TRES COPAS . 
.Cucharadita de azúcar. 
Frapé y colado. 

MERRY WIDOW COCK-TAIL 

Gotas marraschino. 
Tercera parte vermouth C.A.ZALIS & 

PRATS. 
;Dos terceras partes vermouth FERRERO. 
Bien batido. 

METROPOLITAN COCK-TAIL 

Media parte vennouth CA Z.ALIS & 
PRATS . 

Media parte coñac TRES COPAS. 
G•otns orange bitters. 

METROPOLITAN COCK-TAIL 

(al estilo del Sur) 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca. 

Dos terceras pnrtcs coñac TRES COPAS. 
Gotas orangc bitters. 

MIAMI COCK-TAIL 

:Media pa rt') jugo de piña. 
l\Icdia parte ginebra BOOTH 'S. 
Bien batido. 

MIL1\IONAIRE COCK-TAIL 
Gotas curacao. 
Tres cuartas partes whiskey MO:NT 

VERNON. 
Gotas de granadina. 
Clara de un huevo. 
Bátase .v sÍl'vase eu copa ·'le vino tinto. 

1937 COCK-TAIL 

Media parte coñac TRES COPAS. 
Cuarta parte jugo de naranja. 
Cuarta parte curacao rojo. 
Batido y \adornado con piel de naranja y 

una guÍllda. 
MmAMAB. OOCK-TAIL 

Dos gotas de Angostura. 
Cuarta parte dry gin. 
Cuarta parte vermouth francés. 
Cuarta parte Dubonnet. 
Una lamita de piel de naranja. 
Bátase. 
Este cock-tail sali6 triunfante en el pri­

mer lugar de In gran competencia de Oock· 
tails que se celebró en Biarritz en 1928. 

MONTANA OOCK-TAIL 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Media parte coñac TRES COPAS. 
Gotas Angostura. 
Gotas vino Oporto. 
Gotas anisete. Bien batido. 

MORNING OOOK-TAIL 

Gotas ajenjo. 
Gotas Angostura. 
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Tome Cerveza POLAR y tom!lrá calidad. 

Media parte coñac TRES COPAS. 
Media parte \·ermoulh FERREHO. Frnpé. 

MOTHER'S COCK-TAIL 
Cuarta parte crema, de leche. 
Cuarta parte coñac TRES COPAS. 
Media parte crema de cacao. Bátase. 

MUD IN YOUR EYE COCK-TAIL 

Tercera parte whiskey MON'J' VERNOK. 
Tercera parte ajenjo. 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Bátase. 

NANA COOK-TAIL 

Clara de un huevo. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de coñac TRES COPAS. Bátase. 

NARRAGANSETT COCK-TAI;L 

Dos terceras partes whiskey MONT 
VERNON. 

Tercera parte vermouth FERRERO. 
Gotas ajenjo. Revuélvase. Aceituna. 

NETHERLAND C OCK-TAIL 

Tercera parte curacao. 
Dos terceras partes coñac TRES COPAS. 
G·otas orange bitters. 
Revuélvase bien. 

NEWMAN COCK-TAI;L 
Gotas amer picou. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parte vennouth CAZALIS & 

PRATS. 
Bien batido. 

NEW YORKER COCK-TAIL 

Dos terceras partes whiskey MONT 
VERNON. 

Sexta parte granadina. 
Sexta parte jugo de limón. 
Una gota de Ang.ostura. Bátase. 

NORTH POLJ4 COCK-TAIL 

Tercera parte marra.achino. 
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Tome POLAR: ¡Es má.'l Cerveza! 

Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Jugo de medio limón. 
Clara de un huevo. 
Bátase bien, cuélese y sírvase. 
Ponerle leche batida por último. 

NUTTING COCK-TAIµ 
Gotas de Angostura. 
Gotas orange bitters. 
Tercera pa-rte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Bátase. 

OJEN COOK-TAIL 

Vasito de ojén. 
Gotas .Angostura bitters. 
Bátase con hielo fino. 
Sírvase en copa de cock-tail. 

OLD FASHION OOCK-TAI;L 
Gotas de .Angostura. 
Gotas orange bitters. 
Mitad .de un terrón de azúcar disuelto en 

dos cucharadas de agua. 
Vasito del licor que se desee. 
Sírvase en vaso grueso antiguo. 
Pedazo de hielo . 
.Adórnese con-fruta y hierbabuena. 

OL·D P.AL COCK-TAIL, 
Dos terceras partes whiskey MONT 

VERNON. 
Tercera parte crema de menta. 
Una gota de .Angostura. Bátase. 

OLD SOUTHERN GENTLEMAN 
C OCK-TAIL 

Media parte whiskey MONT VERNON. 
Media parte jugo de naranja. 
Una gota de angosturn. BáLaso. 

OLIVETTE C OCK-TAIL 
Gotas orange bitters. 
Gotas ajenjo. 
Gotas almíbar. 
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Pida la mejor Cerveza y le darán POLAlf.. 

Gotas .Angostura. 
Media. parte ginebra. BOOTH 'S. 
Media. parte vermouth Q.AZALIS & 

PR.ATS. 
Revuélvase bien. 
Retorcer cáscara de naranja al servir. 

OPAL COCK-TAIL 
Media parte vermouth C.A.Z.ALIS & 

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTII 'S. 
Gotas de ajenjo. Revuélvase. 

OPERA OOCK-TAIL 
Media parte Dubonnet. 
Media parte ginebra BOOr.rH 'S. 
Dos cucharn.ditas crema mandarina. 
l{etorccr cáscara de naranja. 
Bátase, cuélese y sirvase. 

O;RANGE BLOSSOM OOOK-TAIL 

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. 
Bátase. 

PALM;E;R .OOCK-T� 

Gotas orange bitters. 
Media parte vormouth FERRER,O. 
Media parte B.A.CARDl. Bá.tase. 

PAN AMERICAN AIRWAYS COCK-TAIL 

Cuarta parte vermouth CAZ.ALIS & 
PRATS. 

Cuarta parte vermouth l!'ERRER.0 . 
. cuarta parto coiinc TRES COPAS. 
Cuarta parte BA!CARDI. 
Bí�tase y cáscara de limón. 

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

Vasito de coñac TRES COPAS. 
B:'itase. 

PERFECTO COC;K-TAIL 
Dos gotas de angostura. 
M.pdia parte ginebra seca. 
Cuarta parte vermouth francés. 

•Cuarta parte vcrmouth FERRERO. 
Una ·cucharadita jugo de na•anja. 
Bátase. 
Este cock-tail salió triunfante en el se­

gundo lugar de la gran competencia de cock­
tails que se celebró en Biarritz �n 1928. 

PERRY COCK-TAIL 
Cucharadita de jugo de piña. 
Cucha'l.'adita de jugo de naranja. 
Vasito de BAJCARDI. 
Gotas do gnrnadina. 
Bri tase y sírvase. 

PH'EASANT COCK-TAIL 
Media parte oofiac TRBS COPAS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Bien batido. 

PHILADELPHIA COCK-TAIL 

Media part.c ginebra BOOTH 'S. 
Media parte vcrmouth CAZA.LIS & PRATS. 
Gotas de curacao. Revuélvase. 

PICK ME UP COOK-TAIL 
Tercera parte Dubonnet. 
Tercera parte coñac TRES OQPAS. 
'l'ercera parte ojén. 
Clara de un hu evo. 
Bátase. Sírvase en copa ele vino tinto. 

PINE TREE COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth FERREH.O. 
Dos torcorns vnrto ginebra BOO'!'H 'S . 
.. Hierbabuena. Bátase. 

PING PONG COCK-TAIL 
Media parte sloo gin. 
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Cerveza POL...AR: un orgullo de Cuba. 

?.lcdia parte crema Yvi::t te. 
Gotas jugo de limón. Bien batido. 

PINK LADY COCK-TAIL 
Tercera parte jugo de limón. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Tercera parte n,pplejack. 
Gotas granadina. Bien batid 0. 

PLAYA AZUL INN. COCK-TAIL 
�odia parte crema de cacao. 
Cuarta parte coñac TRES COPAS. 
:.\ledia parte jugo de naranja. Bátase . 

. POET 'S DREAM COCK-TAIL 
Tercera parte vcnuouth CAZ'ALIS & 

PHATS. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Gotns 01·nnge bitters. 
Gotas Benedictino. Re\'néh·ast'.'. 

PRESIDENTE COCK-TAIL 
:.\oíecl ia parte vormouth AMA. 
�\ledia parte BACARDI. 
Una cucharadita granadina. 
Revuélvase. 
Adórnese con una guinda y cíisrnra de na­

ranja. 
PRESIDENTE AZA.ÑA COCK-TAIL 

Media parte vermouth Al\lA. 
i\foclia parte BAOARDI. 
Una cucharadita curacao rojo . 
Rcv uékasc.' 
Aclórnese con una guinda. 

PRINC;E COCK-TAII.. 
'l'crecra parte crema ele menta blanca. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
'l'orccra parte vermouth FERRERO. 
nr1ttn10. 

PRINC;E HENRY COCK-TAIL 
Media parte vermouth FERRERO. 
Medi a parte ginebra BOOTH ' 8 . 
Gotas · orange bitters. Bátase. 

115 

http://aza.�a/


Si usted sabe tomar Cerveza., pedirá POLAR. 

RACQUET CLUB COCK-TAIL 
Media partt-. vf!rmoutb CAZALIS & 

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Cá�eara de naranja. Revuélvaile. 

R. 39 COCK-TAIL 
Tercer:1: parte ele jugo da toronja. 
Tercera parte de crema de menta. 
Sexta parte de ginebra BOOTH 'S. 
Una cucharadita de azúcar. Bátase. 

REIS COCK-TAIL 
Gotas Angostura. 
Gotas ajenjo. 
Vasito ginebra Tom. Bátase. 

ROMERO ::E;SPE-OI_.µ. COCK-TAIL 
En vaso de composición. 
Gotas de cnracao. 
Media parte BACARDI. 
Media parte vermoutb FERRERO. 
Revuélvase y sírvase. 
Adórnese con ruedita de limón. 

REN;E MORALES COCKTAI;L 
Cucharadita d-e granadina. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Tercera parte vermoutb CAZALIS & 

PRATS. 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Un huevo fresco. Bátase. 

RICHARD BARTELMES COCK-TAIL 
'Tercera parte coñac TRES COP AB. 
Tercera parte anisete. 
Terc:ern parte vermouth FERRERO. 
Gotas de angostura. Bátase. 

RIOHMOND COCK-TAIL 
Dos terceras partes vermouth CAZ.ALIS &¡ 

PRATS. 
Tercera parte vermouth FERRERO. 
Gotas curnc:ao. Bien batido. 
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Pida POLAR y le darán la mejor cerveza. 

ROB ROY COCK-TAIL 
Media parte vcrmouth FERRERO. 
Medi:i. parte whiskcy WHITE LABEL. 
Gotas Angostura. 
Gotas orange bitters. Revuélvase. 

ROBERT BURNS COCK-TAIL 
Gotas ajenjo. 
Uuarta parte vcrmouth FERHE!�O. 
Tres cuartas partes whiskey RyG o Escocés. 
Bien batido. 

ROBIN COOK-TAIL 
Gotas calisaya. 
Vasito de whiskey: VICTORIA VAT. 
Revuélvase bien. Sírvase con cereza. 

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

ROSE COOK-TAIL 
Medio vasito vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Medio vasito ginebra BOOTH 'S. 
Gotas de Kirsch. 
Gotas de cherry brandy. 
Revuélvase. Adórnese con guinda. 

ROOSEVELT SPECIAL COCK-TAIL 
Tercera parte jugo de piña. 
Dos terceras partes BACARDI. 
G•otas de granadina. 
Gotas de bombón crema. 
Bien batido. 

ROYAL SMILE COCK·TAIL 

Cuarta parte jugo de limón. 
Cuarta parte gl·anadina. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Cuarta parte apple brandy. 
Clara de un huevo. Batido. 
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Si Vd. toma calidad exigirá Cerveza POLAR. 

RUBY COCK-TAIL 
Gotas de granadina. 
Cucharadita de applejack. 
Tres <rnartas partes ginebra BOOTR 'S. 
Bien batiuo . 

RUBY ROYAL COCK-TAIL 
l\Icdia parte sloe gin. 
Med.ia parte \·ermouth CAZALIS & 

PRA:TS. 
Gotas de granadina . 
Frn pé y una cerezn. 

RUM COCK-TAIL. 

Un vasito de BACARDI. 
El jugo de mcclio limón. 
Una cucharadita de azúcar. 
Tl'cs gotas de marraschino. 
Biitnsc y s!rvase. 

SABBATH COCK-TAIL 
1Icdia parte cofiac TRES CQP AS. 
Media parte vino Oporto. 
Un huevo fresco. 
11cdia vasito de café. 
C u c: haradita dé azúcar. 
Bátase y cuélese. 

SALOME COCK-TAIL 
Cuarta parte vcrmouth FERRERO. 
Cuarta parte vermouth CAZALlS & 

PRATS . 
:Media p-:nte ginebra BOOT H 'S. 
Gotas orange bitters. 
Frapé con tres hoji.tas de apio. 

SALVADOR TRULLOLS COCK-TAIL 

Tercera parte ginebra BOO'rR 'S. 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Tercera parte vel'mouth FERRERO. 
La clara de un huevo. 
Una cucharadita de curacao. 
Bátase y sírvase en copa alta. 
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Tome Cerveza POLAR como estimula.nte. 

SANTA MARTA COCK-TAIL 
Modio limón verde machacado en cotelera 

con una cucharada de azúcar. 
Un vasito de BACARDI. 
Gotas de Kirsch. 
Bátase y cuélese. 

SANDY MCKAY COCK-TAIL 
1Clara de un huevo. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Medio vasito de vermouth FERRE.RO. 
Medio vasito de jugo de naranja. 
Cucharadita de granadina. Bátase. 
Sírvase en copa de vino tinto. 

SARATOGA COCK-TAIL 
Gotas de·  jugo de piña. 
Gotas marraschino. 
Gotas orange bitters. 
Vasito de coñac TRES COPAS. Bátase. 

SAVOY HOTEL COCK-TAIL 
Tercera parte crema ·de cacao. 
Tereera parte BcnGdictinc. 
Tercera parte coñac TRES COPAS. 
En vaso ele licor y Pó.ngasc los ingr�dien­

tes cuidadosamente a fin de que no se 
mezclen. 

· SAVOY TANGO COCK-TAIL 
hlcdia parte sloe gin. 
Media parte Applejack. Bátase. 
Este cocktail es muy favorito del hotel 

Savoy ele Lonclon, y el cual fué inventado en 
el  mismo. 

S;EVEN-ELEVEN COCK-TAIL 
)Jcdia parte whiskey MONT VERNON. 
Cuarta parte cointreau. 
Cuarta parte jugo de toronja. 
Aceituna rellena. Bátase. 

SEVERIO COCK-TAIL 
Jugo de un limón. 
CullharadHa de azúcar. 
Media parte BACARDI. 
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¿Un dia de labor intensa? Un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

Media parte vcrmouth FERRERO. 
Bien batido. 

SCHEUER COCK-TAIL 
Media parte Dubonnet. 
Media parte vermouth FERRERO. 
Gotas angostw·a. Revuélvase. 

SHERMAN COCK-TAIL 
Tercera parte vermouth FEH.RERO. 
Dos terceras partos whiskey MONT 

VERNON. 
Gotas de a.jenjo. Bátase. 

SHERRY OOCK-TAIL 

Vasito de .Jerez seco TIO PE:PE. 
Gotas orange bitters. 
Gotas angostura. Revuélvase. 

SIDE CAR COCK-TAI;L 
Tercera parte jugo de limón. 
Tercera parte triple-seo. 
Terce�n ¡mi te coñac TRES COP A.S. 
Bien batido. 

SILVER COCK-TAIL 

Gotas orange bitter�. 
Tercera parte v.ermouth FEH.RERO: 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Gotas marraschino. Bátase . 

.SLOME OOCK-TAIL 
Tercera parte whiskey OLD CROW. 
Tercera parte coñac TRES COPAS. 
Tercera parte Dubonnet. Frapé. 
SLOPPY JOE 'S SPECIAL COCKTAIL 
Cuarta parte jugo de piña. 
Cuarta parte vino Oporto. 
Media parte coñac TRES OOP AS. 
Gotas de granadina. 
Gotas de curacao. 

SMITH COCK-TA!L 
Media parte coñac TRES COPAS. 
Media parte apricot brandy. 
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca. 

Cucharadita crema de mentn. Bátase. 
Afiádasc golas de a,jen,io. 

SOCIETY COCK-TAIL 
Tercera parte ginebra BOOTII 'S. 

Dos tercera� ¡rartcs vcrmouth CAZALIS & 
PRATS. 

Cotas de granadina. B{ttasc. 
SODA COOK-TAIL 

Gotas Angostura. 
Cáscara de un limón entero. 
Botella de gaseosa limonada LANIO. 
Vnso grande, trozo de h ielo. 
A filídase cucharaditá de azúcar. 

SOUL KISS No. 3 COCK-TAIJ, 
Tercera. parte whiskey MONT VERNON. 
'fercera p�rte Dubonnet. 
Tercera parte vermouth CAZA.LIS & 

PRATS. 
Cucharadita jugo de naranja. Bátase. 

SOUTH AFRICA tCOCK-TAIL 

.Media parte vino de Jerez TIO PEPE. 
Gotas Angostura. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Gotas de jugo de limón. 

SOUTH SIDE COCK-TAIL 

Media parte Bf.CARDI. 
l\Iedia parte ginebra BOOTII 'S. 
Hierbabuena machacada. 
Bátase bien. 

SPAULDING OOCK-TAIL 
Tercera parte Dubonuct. 
Dos terceras partes ginebra BOOTII 'S. 
Cucharadita de whiskcy WHITE LABEL. 
Frapé. 

SPHINX COCK-TAIL 

Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Sexta parte vermouth FERRERO. 
Sexta parte vermouth CAZALIS & PRA.'TS. 
Lasca fina de limón al servir. 
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CERVEZA POLAR: la. amiga del cantinero. 

STAR OOOKTAII. (a la ?.ntigua) 
Cucharadita de azúcar. 
G'Otns oran ge bi ttel's. 
Dos terceras partes applejack. 
Tercera. parte vermouth FERRERO. 
Lasca de naranja. y hierbabuena. Bátase. 

STINGER COCK-TAIL 
M€<Ha parte coñac TR.ES COPAS. 
Medi.:L }Hlrte menta blanca. 
Cáscara de limón. Bátase. 

STINGER FRAPE OOOK-TAIL 
Meclin. parto creme. do mcr.�n blunc:i. 
Modía parto coñac '1'RE8 COPA.8. 
En copa de cock-tail llena de hielo fino. 

STORY COOK-TAIL 

Media parte Boonekamp bitters. 
Media parte coiíac '!.'HES COPAS. 
Frapé. 

STRAWBERRY COCK-TAIL 
OoLa" orange bitters. 
Cuarto Yasito jarabe de fresas. 
Gotas ma rraschino. 
Vasito de cofiac TRES COPAS. 
Bátase. 

SUNSHINE COCK-TAIL 
Jugo de medio limó'l. 
Tercera parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Dos terceras partes gim•bra Old Tom. 
Clara de un huevo. 

·cucharadita de granadina. 
Fr::qré. Sírvase en copa ele vino tin�o. 

SWAN COCK- 'l'AIL 
Gotas jugo de limón. 

· 

Gotas Angostura. 
Media parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase. 
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Ootvez� POLAR: �a Oorvezfl de ln.B aimpa.tüui. 

SWEET DREAM COCK-TAIL 
Media parte whiskcy MONT VERNON. 
Cuarta parte jugo de naranja. 
Cuarta parte jugo de toronja. Bátase. 
Ad6rnese con una guinda. 

TAXI COCK-TAIL 

Media parte vermouth ,CAZALIS & 
PRATS. 

Media parte ginebr&, BOOTH 'S. 
Dos cucharaditas de jugo de lim6n. 
Dos cucharaditas ajenjo. Frapé. 

TERESA MATEU COOK-TAIL 
Media parto vino Oporto. 
Cuarta parto coñac UNIVERSAL. 
La yema de un huevo. Bitase. 
Un poco. de. canela en polvo encima. 

T. M. ZORRILLA DE SAN MARTIN 
COC!t-TAIL 

Medin parto BACARDI. 
Media parte curacao rojo. 
Gotas de a.ng!istura. Bátase. 

TIP TOP COCK-'.I!AIL 
Vasito vermouth CAZALIS & PRATS. 
Gotas de Benedictino. 
Gotas de Angostura. 
Gotas de orange bitters. Batido. 

TURF NO. 1 COCK-TAIL 
Gotas orange bitters. 
Gotas marraschino. 
Gotas ajenjo. 
Media parto vermouhh CA.ZA.LIS & 

PRATS. 
Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase. 

TURF 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 � tomará calidad. 

TULANE COCK-TAIL 

Media parte vcrmouth FERRERO. 
Media parte ginebra BOOHT 'S. 
Cucharadita jarabe de fresas. 
Bátase con hielo fino. Cuélese. 

TUSSETTO COCK-TAIL 

Tercera parte J.erez seco TIO PEPE. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Gotas orange bitters. Revuélvase. 

TUXEDO COCK-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 OOOK-TAIL 
Media parte coñac TRES COPAS. 
Media parte euracao rojo. Bátase. 
Ex¡rrímase cáscara de naranja. 

U. C. COCK-TAIL 

Media part.e vermouth 1CAZALIS & PRATS. 
Media parto ginebra BOOTH 'S. 
Gotas de ajenjo. Batido. 

UNION LEAGUE COOK-TAIL 
G otas on\nge bitters. 
Tercera parte vino Oporto. 
Dos terceras partes ginebra Old Tom. 
Revuélvase. 

U. R. S. S. OOOK-TAIL 

Media parte wodka (licor ruso). 
Cuarta parte Teq uila. 
Cuarta parto curacao rojo. Bátase. 

VAN wYCK OOCK-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. 
Jtevuélvase. 

VERMOUTH A LA AM;ERICANA 
OOCK-TAIL 

Vasito de vermouth FERRERO. 
Gotas de Angostura. 
Gotas de almíbar. 
Gotas jugo de limón. 
Revuélvase. Adórnesc con una guinda. 

VERMOUTH BATIDO COCK-TAiL 
Vasito de vermouth FERRERO. 
Casca.rita de limón .. 
Gotas de Angostura. 
Gotas de curacao. 
Gotas de amer pico.n. 
Cucharadita de azúcar. Bien batido. 

VIENNA COCK-TAI;L 
Media parte vermouth FERRERO. 
Media parte vermouth iCAZALIS & 

PRATS. 
Gotas ajenjo. Frapé. 

W. F. ROEBER COCK-TAIL 
Media parte apricot BRANDY. 
Media parte coñac TRES COPAS. 
Adórnese con cáscara de naranja y guinda. 

W ALDORF GOCK-TAIL 
Tercera parte whiskey MONT VERNON. 
Tercera parto vormouth FERRERO. 
Tercera parte ajenjo. 
G'Otns ornnge bitton1. Batido. 

WALDORF ESPECIAL COCK-TAIL 
Jugo .de un limón. 
Vasito de apricot brandy. 
M.py batido. 
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¿Una cerveza pura.? CERVEZA POLAR. 

WALDORF QUEEN'S COCK-TAIL 
Dos lascas de piña machacadas. 
Media ¡rarte ginebnl. BOOT.H 'S. 
Cuarta parte vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
-Ouarta parte vermouth FERRERO. 
Pedacito de naranja. Muy batido. Colado. 

WALLY BISHOP COCK-TAIL 
Medla parte crema de cacao. 
Cuarta parte jugo de naranja. 
Cuarta parte coñac TRES COPAS. 

Bátase. 
WHITE ELEPHANT COCK-TAIL 

Tercera parte vermouth FERRER0. • 

Dos terceras partes ginebra. BOOTH 'S. 
Clara de un huevo. Bien batido. 

wmTE LADY cock-TAIL 
Jugo de medio limón. 
Un tercio vasito Cointreau, 
Un tercio vasito ginebra BOOTH 'S. 
Un tere.io vaf!ito vermouth ]'ERRERO. 

Bátase y adórnese con cascarita ele limón. 
WHITE I.ION COCK-TAIL 

Cucharadita de azúcar. 
Yasito de BACARDI. 
Jugo ele medio limón. 
Gotas Angostura. 
Gotus de granadina. Bien batido. 

WHITE RAT tCOOK-TAIL 
'l'res cuartas partes ajenjo. · 

Cuarta parte anis(;te. Bien batido. 
WHISKEY COCK-TAIL 

Gotas ele Angosti:;ra. 
'l'crr611 de azúcar. 
Vasito ele whiskey OLD OROW. 
Cáscara de limón. Batido. 

WINTER GARDEN COCK-TAIL 
.Medio vasito de BA.CARDI. 
Cuarto vasito jugo de piña. 
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POLAR. Pruébela y dirá: Esto si es cerveza. 

Cua rto ,-asito jugo de naranja. 
Gotas de granadina. Bátase. 

WONDE;R BAR COCK-TAIL 

Tercera parte Yermouth FERRERO. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Añá dase lasca de piiia. 

· 

YALE COCK-TAIL 

Gotas orauge bitters. 
Gotas de ajenjo. 
Vásito de ginebra OLD TOM. 
Cñscarn de limón. Batido. 

YANKEE PRINCE COCK-TAIL 

Cuarta parte Granel Marnier. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. Bú tase. 

YO-YO COCK-TAIL 

Un tercio vasito ginebra BOOTH 'S. 
Un tercio vasito crema. de menta. 
Un tercio vasito coñac TRES COPAS. 
Bátase y adórnese con una rodajita de 

limón. 

YORK COCK-TAIL 

Gotas orange bitters. 
Media parte vermouth CAZA.LIS & PRATS. 
Media parte whiskey WHITE LABEL. 

Fra,pé. 

ZABRISKIE COCK-TAIL 

Gotas orauge bittei·s. 
Gotas marraschiuo. 
G�tas Angostura. 
Tercera .parte vermouth FERRERO. 
Dos terceras partes ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase. 

ZAZA COCKTAIL 

Media parte ginebra BOOTH 'S. 
Media parte Dnbonuet. 
Gotas Angostura. 
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Un vaso de cerveza. POLAR alimenta. 

ZAZERAC COCK-TAIL 
Use vaso grueso antiguo. 
Medio terrón de azúcar. 
G'Otas de Ango�tu.ra. 
Gotas orange bitters. 
Un vasito de whiskey Rye o Bourbou. 
Retorcer cásc.irra de limón encima. 
'fres gota'S de ajenjo. 

'
Revuélvase. 

ZED COOK-TAIL 
Medi a  parte Hércules. 
Media parte Calvad"Os o Apple brandy. 
Bátase. 

COCK-T AILS SIN ALCOHOL 

CLAYTON ' S  PUSSYFOOT COCK-TAIL 
Cuarta parte sirop de o i t ron. 
1Uuarta parte jugo de naranja. 
Media parte Kola tonic. Bátase. 

CLAYTON ' S  TEMPERANCE COOK-TAIL 
Cuarta parte sirope de citron. 
'Tres cuartas partes Kola tonic. Bátase. 

KEEP SOBER COCK-TAIL 
Octava parte granadina. 
Octava parte sirop de citron. 
Tres cuartas partes Kola tonic. 
Sirvase en vaso largo y complétese con 

sifón LANIO. 

PARSON ' S  SPECIAL COCK-TAIL 
Cun.tro gotas granadina. 
Un v¡�so de jugo naranja. 
L1t yema de un huevo. 
Bátase y cu�Iese a un vaso mediano. 

SAMMY 'S COCK-TAIL. 
El jugo .de medio limón. 
Cuarta parte Kola tonic. 
Media parte s i ro p de citron. 
La yema de un huevo. 
Una cucharadita de granadina. 
Bátase. 
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Hay muchos Rones, 

pero sólo un 

' 'BACARDI" 
CALIDAD DESDE 1862 

Cerveza "HATUEY" 
El PRESTIGIO DE BACARDI RESPALDA 

SU CALIDAD 

' 'Malta HA TUEY" 
CONTIENE LOS FOSFATOS 

- QUE SU ORGANISMO NECESITA -

. (ELABORADA POR BACARDI) 

PIDA NUESTROS PRODUCTOS 

A LOS DETALLISTAS 

Compañía "RO N BACARD I' ', 
(S. A.) 



Tome P.OLAR: ¡Es más Cerveza! 

C O L L I N S  
(Use para todos vaso de Collins) 

BRANDY COLLINS 
Colóquese un trozo de hielo. 
El jugo de un limón. 
Dos cucharaditas de azúcar. 
Uua rodajita de limón. 
Un vasito de coñac 'TRES COPAS. 
Un cuarto agua mineral con gas SAN 
AGUSTIN. 
Sírvase con cuc'llarita larga. 

RUM COLLINS 
Igual que el Brandy Collins, substituyendo 

el BACARDI al coñac TRES COP A.S. 
RYE COLLINS 

Igual que el Rum Qqllins, substituyendo el 
whiskey MONT VERNON al RON 
BACARDI. 

SCOTCH COLLINS 
Igual que el Rye Collins, substituyendo el 

whiskey WHITE LA.BEL al whiskey 
MONT VERNON. 

TOM COLLINS 
Igual que el Scotch Collins, substituyendo 

la ginebra Tom al whiskey WHITE 
LA BEL. 

C O O L E R S  

(Use vaso de Collins) 

ARDSLEY COOLER 
Pedazo de hielo. 
Vasito de ginebra Old Tom. 
Cuarto botella ginger ale. 
Ramito de hierbabuena. 

AU.TOMOBILE COOLER 
Vasito de gu1ebra BOOTH 'S. 
Un cuarto ginger ale. 
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Tome mucha Cerveza ; pero cerveza POLAR. 

Ramito de hierbabuena . 
"t l'cclazo g r and e c1o hielo. 

BI.ACKSTONE COOLER 
Cuatro pedazos <le hielo. 
Vnsito do ELIXIR BACARDI. 
Adórnczc con la cáscara de un limón. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 

BOSTON OOOLER 
Jugo de un limón. 
Cucharada de azúcar. 
Vasito de BACARDI. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 

DUNHAM COOLER 
Cáscara .de una naranja. 
Vasito de jugo de naranja. 
Vasito de whiskey MONT VERNON. 
Un cuarto de ginger ale. 
Pedazos de hielo. Revuélvase ligeramente. 

DURKEE COOLER 

Un limón máchacado. 
Cucharada de azúcar. 
Vasito de ELIXIR BACARDI. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 
Pedazos de hielo. 

GINGER ALE COOLER 
Cáscara de un limón en espiral. 
Pedazo de hil!lo. 
Un cuarto de ginger ale. 

GRAPE JUICE COOLER 
(Jugo de uva) 

Cáscara de un limón. 
Octava parte botella jugo de uva. 

Pedazo de hielo. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 

HA W AII COOLER 
Cáscara de una naranja. 
Jugo de una naranja. 
Pedazos de hielo. 
Vasito de whiskey MONT VERNON. 
Uu cuarto de ginger ale. 
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Si usted sabe tomar Cerveza, pedirá POLAR. 

MINT COOLER 

Manojito de hierbabuena, ligeramente ma· 
eh a cada. 

Pedazo hielo. 
Un cuarto de ging�r ale. 
Cáscara de una naranja. 
Jugo de una naranja. 
Vasito de whiskey OLD CROW. 
Un cuarto de ginger ale. 

NARRAGANSETT COOLER 
Cáscara de una naranja. 

Jugo de una naranja. 
Vasito de whiskey OLD CROW. 
Un cuarto de ginger ale. 

ORANGE BLOSSOM COOLER 
Jugo de una n:.n-anja. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Cucharadita de azúcar. 
Llénese el vaso eon hielo fino. 
Ad6rnese con fruti:" 
Complétese con agua mineral SAN 

AGUSTIN. 
REMSEN C90LER 

Cfrsr n ra de t1n limón. 
Vasito de ginebra BOOTH 1S. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 
Pedazos de hielo. 

ROBERT E. LEE COdLER 

Gotas de ajenjo. 
Jugo de un limón. 
Vasito whiskey WHITE LABEL. 
Un cuarto de ginger ale. 

RUM COOLER 
Jugo de una naranja. 
Cáscara de una naranja. 
Vasito de BA.OARDI. 
Podazos de hielo. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 

SABBATH COOLER 

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

lledio vasito vermoutb FERRERO. 
Jugo de un limón. 
Un cuarto ngua mineral SAN AGUSTIN. 
Llénese con hielo fino. 
Adórnese con ramitos de hierbabuena. 

SOOTCH OOOLER 

Cáscara de un limón. 
Tres pedazos de hielo. 
Vasito de whiskey WHITE LABEL. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 

SEA SIDE COOLEP. 
Jugo de un limón. 
Vasito granadina. 
Un cuarto agua mineral SAN AGUSTIN. 
Pedazos de hielo. 

WHITE COOLER 

Jugo do modin nuranja. 
Medio va.sito de whiskey WHITE LABEL. 
Gotas Angostura. 
Media botella giuger ale. 
Pedazos de hielo. 

ZARZA.PARRILLA OOOLER 

Tres o eua tro rueditas de limón. 
Pedazo grande de hielo. 
Jugo de un limón. 
Un cuarto zarzaparrilla. 

O U P S  

ADALOR CUP 

Un melocotón fresco, pinchado por tenedor. 
Media botella champán OODORNIU. 

BISHOP CUP 
Use jarra de un litro. 
l\ledio vasito jugo de limón. 
Vasito de almíbar. 
Vasito de ron Jamaica. 
Media botella Clarete o Borgoña rojo. 
Adórnese con frutas frescas y hie1·babuena. 
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Tome mucha Cerveza; pero cerveza POLAR. 

BULL'S EYE CUP 
Media botella sidra EL GAI'l'ERO. 
Meclia botella ginger ale. 
Vasito coñac TRES COPAS. 

BURGUNDY ElUl' 
Usese jarra grande. 
Vasito de coñac TRES COPAS. 
Vasito curaeao rojo. 
Vasito marraschino. 
Botella de Borgoña rojo. 
Media bot. agua minera¡ SAN AGUSTIN. 
Trozo largo .ae hielo. 
Revuélvase y adórnese con rueda de limón, 

rueda de naranja, cinco o seis tajadas 
de piña, cereza, mazo de hierbabuena 

arriba. 
CHAMPAN OUP 

Use jarrn grande. 
Vasito de cofiac INE¡UPERABLE. 
Copita marraschino. 
Copita chartreuse amarillo. 
Vasito almíbar. 
Pedazo largo de hielo. 
Botella champán CODORNIU. 
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
Rm·ditas ele limón. 
Ruedas ele naranja. 
Seis tajadas de piña. 
Dos lascas de pera o manzana. 
Cerezas. Mazo de hierbabuena verde. 

Revuélvase. Polvorear azúcar arriba. 

CHAMPAN CUP No. 2 

Use jarra grande. 
Vasito de coñac INSUPERABLE. 
Vasito curacao blanco. 
Vasito marraschino. 
Vasito almíbar . 
.Tugo de un limón. 
Botella de champán CODORNIU . 
Metlia bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
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Pida la mejor Cerveza y le da,rán POLAB. 

Pedazo largo de hielo. 
Dos cáscaras de pe,pino fresco. 
Ruedas de naranja. 
Ruedas de limón. 
Cinco tajadas de piña. 
Cerezas. 
Dos lascas de pera. 
Mazo de hierbabuena. 
Revuélvase y sírvase en vaso Delmónico. 

CIDER CUP (De Sidra) 
Use jarra. grande. 
Vasito de coñac. SOBERANO. 
Copita de curacao. 
Copita marraschino. 
Botella de sidTa EL GAITERO. 
Gotas de limón. 
Corozas. 
Ruedas de limón . 
.Ruedas do naranja. 
Cinco tajadas de piña. 
Mazo de hierbabuena. 

CIDER CUP (De Sidra, sin lioor) 

Use jarra grande. 
Jugo de dos limones. 
Jugo de una naranja. 
Vasito de granadina. 
Vasito almibar. 
Pedazo largo .de hielo. 
Ruedas ele limón. 
Ruedas de naranja. 
Cuatro tajaqas ele piña. 
Dos cí1scaras de pepino fresco. 
Botella de. sidra EL GAITERO. 
Mazo de hierbabuena. 

· 

Revuélvase. Sírvase en vaso Delmónico. 
CLARET CUP (De Vino Tinto) 

The jarra grande. 
Vasito euracao. 
Vasito coñac SOBERANO. 
Vasito almíbar. 
G otos marraschino. 
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¿Una Cerveza pura? CERVEZA POLAR. 

Gotas limón. 
�re�. � 
Botella clarete. 
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
Ruedas de naranja . 
.Ruedas de limón. 
·Cinco taja.das de piña. 
-Pedazo largo de hielo. 
Mazo de hierbabuena. 

'GRAPE JUICE CUP. (De Jugo de Uva) 
(Oon licor. Para seis l!ersonas) 

Use jarra grande. 
-Oopita de coñac TRES COP A.S. 
Copita marrasehino. 
Copita chartreuse amarillo. 
-Gotas granadina. 
Jugo de un limón. 
Pedazo largo .de hielo. 
Botella j¡¡go de uva . 

. . Media bot . .agua mineral SAN AGUSTIN. 
Adórnese con fruta y h1erbabuena. 
GRAPE JUICE CUP (De Jugo de Uva) 

(Sin licm:) 
Use jarra grande. 
Jugo de dos limones. 
Jugo de dos naranjas. 
!Jos vasito� granadina. 
Enfríese 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. 
Azúcar a gusto. 
Adórnese con frutas y hierbabuena. 

GINGER AL;D OUP (Sin Licor) 
(Para seis personas) 

,Jugo de tres limones . 
. Jugo de tres naranja¡¡. 
•Dos vasitos granadina. 
Aziicar a gueto. 
!Enfríese con. hielo fino. 

136 



Dos aceitunitas y. . . un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

Cuélese a jarra de cristal. 
Dos medbs botellas ginger nle. 
Pedazo largo de hielo . 
.A.dórnese con frutas de la estación y hier-

babuena. . 
Sírvase en vaso Delmónico. 

GINGER ALE CUP (Con Licor) 
(Para seis personas) · 

Use jarra. grande. 
Vasito coñac SOBERANO. 
Copitn mnrra.schino. 
Gotas Benedictino. 
Tres mcfüas botellas ginger ale. 
Pedazo largo de hielo. 
Ruedas de limón. 
Ruedas de naranja. 
Cinco tajadas de piña. 
Gotas de jugo de limón. 
Mazo de hierbabuena. 
Polvorear azúcar encima. ·
sírvase en vasos finos. 

LORD LATOUNNE CUP 
Use jarra grande. 
cr1scara fina de un limón. 
Dos vasitos de Jerez seco TIO PEl? E. 
Ramito hierbabuena. 
·cerezas. 
Botella vino cl:i_retc. 
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
l'tevuéh·ase y sírvase en vaso Dclmcinico. 

MOSELLE WINE CUP 
(Vino de Mosela) 

Copita coiiuc S OBE.RANO. 
Co1ri Ln ma!'l'aechino. 
Gotas de chartreuse. 
Gotas Beuedictine. 
Botella vino Mosela. 
Modia bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
Pedazo largo de hielo. 
Cerezas o uvas. 
Ruedas de limón y naranja. 
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Sea polarista y siempre estará satisfecho. 
Tome POLAR. Calidad, sólo calidad. 

Tres tajadas de piña. 
Mazo de hierbabuena. 
Revuélvase y sii:vase en vaso Delmónico. 

RHINE WINE CUP 
(Vino del Rhin} 

Use jarra grande. 
Vasito de coñac SOBERP.N.O. 
Copita marraschino. 
Copita Benedictine. 
Gota� cnracao blanco. 
Pedazo largo de hielo. 
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
Botella vino del Rhiu. 
Ruedas de limón y naranja. 
Seis tajadas de piña. 
Dos laseas de pera. 
Cere z as. Gotas de limón. · 
Revuélvase. Adórnese con hierbabuena. 

SAUTERNES CUP 
Uso jarra grande. 
Copita eoñae SOBERANO. 
Copjta ehartrcuse amarillo. 
Copita marraschino. 
Pedazo largo de hielo. 
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
Bot<'lia vino Sauternes. 
Copita curacao. 
Jugo de un limón. 
Rucditas de limón y naranja. 
Cuatro tajadas de piña. 
Dos easearitas de pepino frese.o. 
Cere zas . Mazo de hierbabuena. 
SAUTERNES CUP (Al estilo del Sur) 
Use jarr a grande. 
JugQ ele dos limones. 
Copita de roña e ROBER ANO. 
U ol'iLu curncao. 
('opita Denedictinc. 
Pedazo largo de hielo. 
Botella ele Snuterncs. 
Ruedas ele limón y naranja. 
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POLAR. Pruébela y dirá.: Esto si es Cerveza. 

Cuatro tajadas de piña. 
Cerezas. 
Media bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
Mazo de hierbabuena. 
Revuélvase y sírvase en vaso Delmónico, 

TURK' S NECK CUP 

Use jarra de un litro. . 
Media botella de champán CODORNIU. 
Media botella vino clarete. 

Pedazo largo de hielo. 
Adórnese eon frutas y hierbabuena. 

V�LVET CUP 

Use jarra de un litro. 
Media botella de champán CODQR,NIU. 
Media botella cervezii POLAR NEGRA. 
Pedazo largo de hielo. 

EN FERMOS DEL  ESTO MAGO 

PROBAD: 

D I G EST IVO  

M O J A R R I ETA  
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''BACARD I'' 
SIEMPRE IMITADO 

JAMAS IGUALADO 

C A L I D A D  D E S n E  1 8 6 2  

Cerveza "HATUEY" 
E S  CERVEZA SIEMPRE 

(ELABORADA POR BACARDI) 

"Malta HATUEY" 
UN ALMUERZO EN CA.DA VASO 

(ELABORADA. POR BACARDI) 

PIDA NUESTROS PRODUCTOS 

A LOS DETALLISTAS 

Compañía "Ron Bacardí" 
(S. A.) 

http://ca.da/


CERVEZA POLAR: la amiga del cantinero 

D A I S I E S  

BRANDY DAISY 

Jugo de medio limón. 
Med.io vasito de granadina. 
Vasito do coñac TRES COPAS. 
En copa de agua llena con hielo fino. 
A ilórnese con fruta. 

CHOCOLATE DAISY 

Jugo de urt limón. 
Medio vasito de coñac TRES COPAS. 
Medio vasito vino Oporto. 
Un tercio vasito de granadina. 
En copa de agua llena con hielo fino. 
Aclórncse con fruta. 

GIN DAISY 

.rugo de un 
"
limón. 

Vasito de giuebra BOOTH 'S. 
Medio vasito de granadina. 
En copa de agua llena con hielo fino. 
A dórnese con fruta. 

GINGER DAISY 
Jugo de medio limón. 
Cucharadita ele azúcar. 
Medio vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Medio vasito ele eoñac TRES COP.\S. 
Bátase con hielo fino. 
Echose todo en copa ele agua con hielo fino. 
Ad6rnese con fruta y hierbabuena. 

HIGHLAND DAISY 

Jugo de medio limón. 
Jugo do media naranja. 
VnsHo whiskey WHITE LABEL. 
Vasito almíbar. 
En copa de agua llena con hielo fino. 
A dórnese con fruta. 

JUNE DAISY 
Jugo ele medio limón. 
Jugo de media naranja. 
Medio vasito de granadina. 
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POLAR, la mejor de las cervezas cubanas. · 

En copa de agua con hielo fino. 
Llénese con ginger ale. 
Ad6rnese con fruta. 

�UM DAISY 
Jugo de medio limón. 
Vasito de B.A!CARDI. 

Medio vasito de granadina. 
En copa de agua con hielo fino. 
Adórnese con frutas. 

WHlSKEY DAISY 
Jug o de medio limón. 
Vasito de whfakev MONT VERNON. 
Medio vasito grañadina. 
En copa da agua llena con hiolo fino. 

Adórnese con fruta. 

E G G N O G S  

(Use vaso de limonada) 

BRAND117 EGGNOG 
Un huevo fresco. 
Vasito de coñac SOBERANO. 

Gotas de ron Jamaica. 
Cucl1aradita de azúcar. 
Leche fresca. 

Bien batido. Colado. 
Polvorearle nuez moscada. 

RUM EGGNOG 

Cucliai-adita de azúcar. 
Ynsito de B ACARDI. 
Lecho fresca. 
Un huevo fresco. 
lJ{Lt;1so .r c uélese. Nuez moscada. 

SHERRY EGGNOG 

Un huevo fresco. 
Un v asito de Jerez TIO PEPE. 
Gotas de ron Jamaica. 
Cucharadita de azúcar. 
Leelto fresca. 
Bátase y cuélese. 
Polvoréese con canela en polvo. 
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Pida la mejor Cerveza y le darán POLAR. 

WHISKEY EGGNOG 
Vasito ele wbiskcy OLD OHOW. 
Gotas do ron Jamaica. 
Un huevo fresco. 
Cucharadita de azúcar. 
Leche fresca. 
Bátase y cuélese. Nuez moscada. 

F I Z Z E S  

(Use vaso Del.mónico) 

AMER PICON POUFFLE FIZZ 
Vasito Amer Picon . 
Copita de granadina. 
Clara de un huevo. 
Batido. Colado. Llénese con agua mineral 

SAN AGUSTIN. 
ANGOSTURA, FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Cuc h nraclita de azúcar. 
Medio vasito de Angostura. 
Clara de un huevo. 
Cucharadita crema de leche. 
Bátase, cuólose, llénese con agua mineral 

SAN' AG USTIN. 
BISMARCK FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Cu e harnd i ta de azúcar. 
Un huevo fresco. 
Vasito de ginebra sloe. 
Bátase, cuélese y llénese con agua mineral 

SAN AGUSTIN. 
CAN ADIAN WffiSKEY FIZZ 

Jugo ele un limón. 
Cucharaditn de azúcar. 
Vasito de whiskey cauadieuse. 
Bátase, cuélese y lléuese con agua mineral 

SAN AG USTIN. 
CHIOAGO FIZZ 

Jugo de un limón. 
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Tome Cerveza POLAR y tomará calidad. 

Cucharadita de azúcar. 
Medio vasito ron Jamaica. 
Medio vasito vino de Op-orto. 
Clara de un huevo. 
Bátase, cuélese' y llénese con agua mineral 

SAN AGUSTIN. 

OLARET FIZZ 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Dos vasitos de vino Ciare.te. 
Bátase, cuélese y llénese con agua mineral 

SAN AGUSTIN. 
DAJSY FIZZ 

Jugo de un limón. 
Jugo de media. naranja. 
Vasito de cofiac TRES COPAS. 
B:ítase, cuélese y llénese con agua mineral 

SAN .AGUSTIN. 
GALVEZ FIZZ 

Jugo ele un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Gotas granadina. 
Vasito ginebra BOOTH 'S. 
Clara de un huev1J. 
Gotas de agua de azahar. 
Vasito crema de leche. • 
Bien batido, colarlo a vaso de limonada. 

GIN FIZZ 
Jugo de medio limón. 
Cuc ha rad i ta de azúcar. 
Vasito de gineb"fa BOOTH 'S. 
Bátase, cuélese y llénese con agua mineral 

SAN AOUSTIN. 

DRY GIN FIZZ SI.DE GIN FIZZ 
TqM GIN FIZZ 

Igual que el Gin Fizz, sustituyendo las gi· 
nebrns como se mpncionan. 

GRANADINE GIN FIZZ 
.Tugo de medio limón. 
Un tercio vasito de granadinn. 
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Tome POLAR: ¡Es más Cerveza.! 

Vasito de ginebra. Old Tom. 
BILtase, cuélese y llénese con agua mineral 

Sfil� AGUSTIN. 

GOLDEN GIN FIZZ 
Jugo de modio limón. 
Cucharadita do. azúcar. 
Vasito ginebra BOOTH 'S. 
Una yema de huevo. 
Bátase, cufilese a. vaso de limonada y llé­

nese con agua mineral SAN AGUST!N. 

HOLLAND GIN FIZZ 
Jugo de medio limón. 
Cucharadita. do azúcar. 
Vasi to de ginebra holandesa. 
Gotas croma do menta. blanca. 
Bfttaso, cuélese y llénese con agua mb1oral 

SAN A GUSTIN. 

JAP FIZZ 
Jugo de medio limón. 
Cucharadita do azúcar. 
Clara de un huevo. 
Medio vasito vino Oporto. 
:Medio vasito whiskey :MONT VERNON. 
Bí1tase, cuélese y llénese con agua mineral 

SAN AGUSTIN. 
LALLA ROOKH FIZZ 

Jugo do medio limón. 
Cucharadita do azúcar. 
Tercio vasito vainilla. 
•rercio vasito coñac 'fRES COPAS. 
Tercio vasito ron Jamaica . 
. Cucharada de crema de leche. 
Bíttase, cuélese y llénese con agua n:iineral 

8AN A GllS'l'lN. 

MERRY WIDOW FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Jugo de media nnrun,j1,. 
Oucharadita de azúcar. 
YusiLo de 1Jloo gin. 
Clara de un huevo. 
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POLAR, la mejor de las cervezas cubanas. 

Bátase bien, cuélese a vaso de limonada, 
y lléuese con agua mineral SAN 
AGUSTIN. 

MORNING GLORY FIZZ 

Jugo do un limón. 
Gotas ajenjo. 
Olnr!l de un huevo. 
Vasito de whiskcy WHITE LABEL. 
Cucharadita de azúcar. 
Bátase, cuélese y llénese con agua. mineral. 

SAN AG USTIN. 
NEW ORLEANS FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Gotns de agua do azahar. 

Cucharnditn do azúcar. 
Vasito crema de leche. 
Vasito ginebra BOOTII 'S. 
Clara de un huevo. 
Bútnsc, cu6lcso y llénese con agua minera l  

SAN AGUSTIN. 
REMUS FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Gotas de granadina. 
Cue haradi ta de azúca.r. 
Vasito de ginebra BOOTII 'S. 
Medio vasito croma de leche. 
Bátase bien, cuélese a \'aso de limonada y 

116n<'so con ngua 111cnornl SAN AUUS'l'lN. 

ROYAL GIN FIZZ 
Jugo de medio lim611. 
Ctu·hurndita do azúcar. 
Vasito de ginebra BOO'rH 'S. 
Un huevo fresco. 

'Bti tnso, cu6loso y llénese con agua rniucrn l 
SAN AOUSTIN. 

RUEBLI FIZZ 
J'ugo do medio limón. 
Jugo de media naranja. 
M-edio vasito granadina . 
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Si usted sabe tomar Cerveza, pedirá POLAR· 

Vasito vino del Rhin. 
Bátase, cuélese v llénese con agun mincrnl 

SA.N A.GUSTiN. 

SCOTCH WHISKEY FIZZ 

Jugo de medio lim6n. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de whiskey VICTORIA VAT. 
Bátase, cuélese y llénese con ngua mineral 

SAN A.GUSTlN. 

SNOW BALL FIZZ 

Vasito jugo de toronja 
Medio vasito ginebra BOOTH 'S. 
Medio vasito vino del Rhin. 
Gotas agua azahar. 
Clara de un huevo. 
Cueharadita de azúear. 
Bátase bien y cuélese. 

SIL VER FIZZ 

Jugo de medio lim6n. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Clara de un huevo. 
H1ítnsc, cu61csc y 1l611C1JC con 11gu•1 tnin<'rnl 

SAN AGUSTIN. 

wmsKEY FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Cucharada de azúcar. 
Vasito whiskey Rye o Bourbon. 
HC1Lasc, cu6lcse y llénese (!Oll agua 111i11«ral 

SA:N" AOUSTlN. 

WHISKEY GRANADINE FIZZ 

Jugo de medio limón. 
Tercio vasito de granadina. 
Dos tercios vusito whi1JkOy Ryc o Bourbo11 . 
Bátase, cuélese y llénese con agua mineral 

SAN AGUSTIN. 
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C A S A  

Genaro Su árez 
LAS MEJORES 

FRUTAS DEL PAIS 

Esta casa sirve a las mejores Casas 

de Familia, Hoteles, Clubs, Bars y 

Restaurants. Su,ministró todas las fru­

tas que se emplearon en el 1 1  Gran 

Concurso NACIONAL DE COTELE­

RIA ' '  que organizó el ' 1  Club de Can­

tineros de la República de Cuba ' '  in­

clusive. 

ANGEL SUAREZ Y CO. 

Mercado de Colón número 15, 

Habana, Cuh.a 



Un vaso de Cerveza POLAR alimenta. 

F L I P S  

BRANDY FLIP 
Y:1�ito ele �oiinc· SO.RER.\-:\0. 
Cucharadita de nzúcar. 
Un huevo fresco. 

B{ltasc con hielo fino, poh·orea rlc nuez mos· 
cada encima. 

BUSSE FLIP> 

Vasito de sloe gin. 
Una yema de huevo. 
Gotas apricot brandy. 
Media cucharadita de azúcar. 
Bátase bien con hielo fino. Ouélcse n copa 

de clarete. Polvorearle nuez moscad:i. 
CHOCOLATE FLIP 

Medio vasito coñac SOBERANO. 
Medio vasito aloe gin. 
Una yema do hu13vo. 
Cucharadita de azúcar. 
Bátase bien con hielo fino. 

COFFEE FLIP 

Medio vasito coñac SOBERANO. 
Medio vasito vino Oporto. 
Un huevo fresco. 
Cucharadita de azúcar. 
Bátase bien. Polvorearle nuez moscada. 

OREAM FLIP 

Un huevo fresco. 
Tres vasitos crema de leche. 
Gotns curacao. 
B(ttase bien con hitlo fino. 
Polvorcarle nuez moscada. 

EGG FLIP 

Un hucY o fresco. 
Cucharadita do azúcar. 
Cucharadita do marraschino. 
Yasito de lecho fresen. Bátase. Nuez mos­

cada. 
GIN FLIP 

Vasito de ginebr1� BOOTR 'S. 
Un huevo fresco. 
Cucharadita de azúcar. Bátase y cuélese. 
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca. 

PORT WINE FLIP 

Vasito vino Oporto. 
Un J1uevo freseo. 
Cueluiradita de azúcar. 
Bátase, euélese, polvorearle nuez moseada. 

REVIVER FLIP 

Vasito de aloe gin. 
Cuarto vasito euracao. 
Un huevo freseo. 
Bátase, euélese, volvorearle 

RUM FLIP 

Vasito ELIXIR BACARDI. 
' Un huevo freseo. 

Cueharadita de azúear. 
Bátase, euélese, volvorearle 

SHERRY FLIP 

nuez moseada. 

nuez moseada. 

Vasito de Jerez seeo TIO PEPE. 
Un huevo freseo. 
{Jucharadita de azúcar. 
Bátase, euélese, polvorearle nuez moscada. 

FRAPPES 

Llénese una eopa de Cock-tail con hielo afei­
tado y éehese cualquier crema que pida 
el cliente, por ejemplo: 

APRICOT. 

CHARTREUSE. 

COINTREAU. 

CREl\IA DE CACAO. 

CREMA DE MENTA. 

GRAND MARNI.!!:R, ete. 
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Q U I N A B E E R  
Ref res e o Delicioso de 

Extracfo de frutas 

.y Quina 
Fabricantes : 

ALFREDO PUIG Y HERMANO 

Santiago de Cuba 

Tome calidad: CERVEZA POLAR. 
Verdadera Cerveza. 

H I G B A L L S  

(Use vaso de Highball) 

AMER PICON ffiGHBAL.L 

Vasito de Amer Picon. 
Cuarto vasito granadina. 
Pedazo de hielo. 
Cua1·to bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 

BERMUDA HIGHBALL 
Tercio vasito de coii.ac TRES COPAS. 
Tercio vasito de gi11c1bra BOOTH 'S. 
Tercio vasito vermouth CAZA.LIS & PRATS 
Pedazo de hielo. 
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 

BOUltBON filGHBALL 

Vasito whiskey OLD CROW. 
Pedazo de hielo. 
Cuarto bot. agua mineral SAN AG.USTIN. 

BRANDY filGHBAI.L 

Vasito de coñac TRES COPAS. 
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¿Un d1a de labor intensa? Un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

Pedazo de hielo. 
1Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 

CASCADE filGHBALL 

i\fodio vasito ve.rmouth FERRERO. 
Medido vasito crema de Casis. 
Pedazo de hielo. 
Cuarto bot. agua mineral SAN AG USTIN. 

PALL MALL HIGHBALL 
Tercio vasito coñac TRES COPAS. 
Tercio vasito ve rmouth FERRERO. 
Tercio vasito de gi11ebra BOOTH 'S. 
Pedazo de Jiielo. 
Cuarto bot. agua. mineral SAN AGUSTIN. 

POMPIER mGHBALL 

Medio vasito vermouth CAZALIS & 
PRATS. 

Medio vasito crema de Casis. 
Pedazo hielo. 
Ctwrto bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 

RON mGHBALL 

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

RON ORO mGHBALL 

Vasito de BAIOARDI ORO. 
Pedazo de hielo. 
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 

RYE IDGHBALL 

Vneito wliískey MONT VERNON. 
Pedazo hielo. 
Cuarto bot. agua mineral F3J\N .i\ O US'l'!N. 

SCOTOH HIGHBALL 

Vasito de whiskey 'WHITE LABEL. 
Pedazo de hielo. 
Cuarto bot. agua mineral SAN AGUSTIN. 
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Una mujer hermosa, una cerveza POLAB 
y ha vivido usted la vida. 

HOT DRINKS 
(Bebidas calientes) 

AMERICAN GROG 
Terrón de azúcar. 
Jugo de medio limón. 
Vasito de ron Jamaica. 
Llénese vaso grueso con agua caliente. 

BI,UE BLAZER 
Use vaso grueso o rnc<lidn de metal. 
:Medio terrón de azúcar. 
Dos terceras partes del vaso con agua ca­

liente. 
Echcso whiskoy MONT VERNON. 
Aplíquese un fósforo y cámbiese el con­

tenido de un vaso a otro tres o cuatro 
vec,cs. Exprímase un limón encima y 
sírvase. 

BURNT BRANDY WITH PEACH 
(Coñac TRES COPAS qnemado con melocotón) 

En un platito quémese el contenido de un 
vasito de coñac TRES COPAS y terrón 
de azúcar. 

Pónganse dos lascns de melocotón seco en 
un vaso grueso y viértase a éste el li­
quido. 

COFFEE BOULES 
Fr6toso ol borde de una copa de· cock·tail 

con limón todo a !rededor. Métase en azú­
car en polvo. Ll6nese con siete partes 
de café, cncinut una de coñac TRES 
OOP AS. Préndase con un fósforo y sir-
vaso. 

OLARET PUNOH 
1\fedio tonón de azúcar. 
Echese en el vaso dos terceras partes do 

ngul\ cnlionlo. Oo111pl6Lt1iio cou viuo cla-
1·ote v cáscara de limón. . 

COLUMBIA SKIN 
Medio terrón do nzúrnr. 
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca. 

Vasito \d1iskey :'IIONT VERNON. 
Cáscara de limón. 
Llénese con agua <laliente. 

HOT APPLEJACK TODDY 

Une vaso grueso calentado. 
Medio terrón de azúcar. 
Vasito de npplejack. 
Llénese con agua cali�nte. 
Gascarita de limón. 

HOT CREOLE PUNCH 
Dos cucharaditas almíbar. 
Gotas de ron Jamaica. 
Gotas apricot brandy.' 
Vasito de vino clarete. 
Cucl111rndita do especias. 
Cásc�ara do un limón. 
Póngase en la estufa hasta casi hervir. 

HOT LEMON ADE 
(Limonada. caliente) 

J ugo de un limón. 
Cucharada do azúcar. 
Llénese con agua caliente. 
lfoeda de limón. 

HOT MILK PUNCH 
(P<>nche de leche caliente) 

Yasito <le coiiac o whiskey. 
Dos tm·hnrnditas de azúcar. 
Gotas de ron Jamaica. 
Revuélvase y sírvase. 
Llénese con lecho cnlicnte. 

HOT SPICED RUM 
(Ron con especias caliente) 

Medio tcrró11 ele al'.úc:n. 
Vasito de BACARDI. 
Media cuc·haradita de especias surtidas. 
Llénese con leche caliente. 

MUI..L CLARET PUNOH 
Terrón de azúcar. 
Gotas de 1 imón. 
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Tome Cerveza POLAR y tomará calidad. 

Gotas de Angostul'a. 
Copa ele vino tinto. 
Cucharadita ele especias surtidas. 
Póngase un pinrho o hierro al rojo vivo, 

e introdúzcase hasta hacer hervir el líquido, 
y sírvase. 

PORT WINE NEGUS 
Medio terrón de az(1car. 
Vaso con dos terceras partes de agua ca· 

liente. 
Vasito de vino Oporto. 
Revuélvase. Polvorear con nuez moscada . 

.T U L E P S 

(Usese vaso de Julep) 

BRANDY JULEP 
Dos cucharaditas almíbar. 
Vasito de coñac TRES COPAS. 
En vaso lleno ele hielo .fino. 
Revuélvase ligeramente. 
Macito ele h ierbabuena. 
Sírvase con pajillas. 

GIN JULEP 
Igual que el anterior, usando ginebra 

BOOTH 'S en vez ele coñac 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 ligera1uente y con el pincho se 

lasquea de un trozo de hielo, de manera que 
las laseas se adhieran al exterio1· del vaso. 

Adórnese con mazo de hierbabuena. 
MINT JULEP WESTERN STYLE 

. (Estilo occidental) 
En vaso ele Julep o de limonada. 
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¿Un día de labor intensa? Un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

}fn<'háquese un kr·r6n de azúcar con tres 
hojitas de hierbabuena. 

Llénee.c cou h ielo fino. 
Vasito de whiskev OL CROW. 
Cucharadita de ron .Jamaica. 
Rc,·uélvase. Adórnese con frutas y hierba­

buena. 
Sírvase con pa,iillas. 

R E F R E S C O S  
(Usese vaso de limonada) 

\ 
BULL 

Cucharada de azúcar. 
Jugo de modio limón. 
Media botella de cerveza POLAR. 
Botella de gaseosa LANIO. 
En vaso con hielo. Revuélvase. 

CHAMPOLA DE ANON 
La masa de un anón. 
Cueharada de azúcar. 
Macháquese. 
A iílídnsc vneo de leche. 
Batido y colado. 

CHAMPOLA DE GUANABANA 
Pedazo de guanábana. 
Cuch arada de azúca� 
)!ach{iquese. 
A ñlídnse v:rHO do leche. 
Batido y colado. 

LIMONADA CALIENTE 

Igual a ln. limonada naturn.l, usando agua 
caliente. Revuélvase v adórnese con rue-
das de limón. 

• 

LIMONADA CON AGt:'A MINERAL 
Jugo de nn lin16n. 
Cucharada de azúcn� 
('unrlo 11gua 111lncral SAN AGUSTIN. 
Revuélvase y adórnese con fruta. 
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Pida POLAR y le . darán la mejor Ce.rveaa. 

LIMONADA CON ANGOSTURA· 
A una limonada natural añádase una cu­
charadita de angostura. 

LIMONADA CON VINO TINTO 
A una limonada natural se añade encima 

un poco de vino tinto. 
LIMONADA CLUB SODA 

Igual a lai limonada con agua mineral SAN 
AGUSTIN. 

LIMONADA CON HUEVO 
Jugo de un limón. 
Cucharada de azúcar. 

Un huevo fresco. 
Llénese con agua fria. 
Bien batida. 

LIMONADA CON FRUTA 

Igual a la limonada natural, adornada con 
fruta. 

LIMONADA NATURAL 
Jugo de limón. 
•Cucharada de azúcar. 
Llénese con hielo y agua. 
Adórnese con rueda de limón. 

LIMONADA CO;N GASEOSA 

Jugo de limón. 
Vaso mediado con hielo. 
Cucharada de azúcar. 
Llénese con gaseosa LANIO. 
Adórnese con fruta. 

LIMONADA CON WIDSKEY 

A una limonada natural añúdase: 
Un vasito de whiskey :MON'r V ERNON. 
Adórnese con fruta. 

MAZA.GRAN 
Jugo tlo 111cdio 1lm6n. 
Cucharada de azú(-.ar. 
Vasito de BACARDI. 
'J'ncitn do éaJ'ó. 
Batido con hielo fino y cuélese. 
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Cerveza POLAR: la Cerveza de las simpat1as. 

NARANJADA 
Jugo de naranja. 
Cucha.i·ada de azúcar. 
Llénese con hielo y agua. 
Adórnese con rueda de naranja. 

PI&A COLADA 
Jugo de piña. 
Cucharada de azúcar. 
Llénese con hielo y agua. 
Bátase. 

PI&A SIN COLAR 
Un cuarto de una piña machacada. 
Cucharada de azúca� 
Añádase hielo fino y agua. 
Bátase. Sírvase sin colar. 

M I S C E L A N E A  

A:sSINTHE DRIP 
(Ajenjo a la Francesa) 

En corra de ajenjo. 
Cuarto vasito anisete. · 
Tres cuartos vasito ajenjo. 
Póngase encima de la copa el colador de 

cristal con hielo fino. Añádase un poco 
de agua. 

A:sSINTHE SUISSESS 
Cuarto vasito anisete. 
Tres cuartos vasito ajeujo. 
Clara de un huevo. 
Batido. Colado a vaso Delmónico. 

ALE SANGAREE 
Llénese el vaso de - cerveza inglesa clara. 
Una cucharadita de azúcar. 
Revuélvase ligeramente. 
Polvorearle nuez moscada. 

ALMENDARES POUSSE CAFE 
En copa de Pousse café una guinda. 
Dos partes de triple sec. 
Una parte de �arfait Amour. 
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"BACARDI" 
E L  MAS AÑEJO PRODUCTO CRIOLLO 

CAI..IDAD DESDE 1862 

Pida ' 'HA TUE Y" 
LE DARAN CERVEZA 

(Elaborada por BACARDI) 

"Malta HATUEY" 
LA MALTA FOSFATADA 

(Elaborada por BACARDI) 

PIDA NUESTROS PRODUCTOS A LOS 

DETALLISTAS 

Compañía "RON BACARDI'', 
(S. A.) 



Tome Cerveza POLAR; siempre la mejor. 

Poco de crema de leche encima. 
Cuídese de no mezclar. 

AMONIACO Y SODA 
Uso vaso de high ball. 
Diez gotas de espíritu de amoníaco aro­

matizado. 
Llénese con agua 111i11eral SAN AGUSTIN. 
Revuélvase. 

ANGEL BLUSH 
Usese copa de Pousse café. 
Cuarta parte marrasclüno. 
Cuarta parte crema 1 vette. 
Cuarta parte Benedictine . 
.Cuarta parte crema de leche. 
Viértanse Jos licores con cuidado rm.r:.: qu<: 

no se mezclen. / 
ANGOSTURA-GINGER ALE 

Un vaso de ginger ale con gotas ele an­
gostura. 

ANGOSTURA-SODA 
En vaso de Collins, con tres pedazos de 

hielo, échese gotas de angostura, dos i·uedas 
de uuranja, llénese con gaseosa LANIO. 

APPETIZER 
(Aperitivo) 

G•otas de ajenjo. 
Medio vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Medio vasito vermouth francés o italiano. 
Batido. Sirvas<Y en vaso Delmónico. 
BEBIDA PARA DOLOR DE CABEZA 
Usense dos v11sos de limonada. 
En uno póngase una cucharada de bromo­

seltzer. 
El otro mediado con agua SAN AGUSTIN. 
Mézclese de vaso a vaso. 

BACHELOR '  S DREAM 
lJlleac eopa de Fousse café. 
Cuarta partb curacao. 
Cuarta parte marraschino. 
Cuarta parte crema violeta. 
Cu,arta parte c1·ema do leche. Sin mezclar. 
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Si Vd. toma calidad exigirá cerveza. POI...AB. 

BALTIMORE BRACER 
Medio vasito de anisete. 
Medio vasiLo c•oñnc TRES COPAS. 
Clara de un h111::vo. 
Bien bn ti do. 
Sírvase en "ª�º Delmónico. 
Llénese con ngun mineral SAN .AGTIS'l'IN. 

BISHOP 
Usese copa ele agua. 
Llénese eon hielo fino. 
Cucharadita de azúcar . 
.Tugo de medio limón. 
Jugo de media naranja. 
Llénese con vino Borgoña. 
Cucharadita de ron Jamaica. 
Adórnese con fruta. 

BISSELL SWEEPER 
Usese vaso de limonada. 
Whiskey Rickey, con un cuarto ginger ale. 

BLACK JACK 
Tcrcern pa.rte café frio. 
Tercera parte coñac TRES COPAS. 
Tercera parte Kirsch. 
Bien batido. 
Frótese borde de la copa de servir con 

c.á.scara. de limón y sumérjase en azúcar. 

BRADLEY MARTfN 
Uaose copa de frappé. 
A uno. menta frappé añádase eueima poqui­

to de curaeao. 
BRAIN DUSTER 

Torconi parto co úac '!'RES .COPAS. 
Tercera parte Dubonnet. 
Tercera parte vermouth CAZA.LIS & 

PRATS. 
Batido. Sfrvase en vaso Delmónico. 

BRANDY CHAMPRELLE 
� Use copa de Pousse café. 

Cuarta 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 partea coñac TRES COPAS. 
Gotas de limón. 
Bátase. Sírvase en vaso Delm6nico. 
Pedacito de piña. 

BRANDY FIX 

Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Copita jugo de pifia. 
Gotas chartreuse amarillo. 
Dos tercios vasito coñac TRES COPAS. 
Batido. Colado a copa de agua. 
Llénes.e con hielo- fino. 

Ad6rnese con fruta. 

BRANDY FLOAT 
Llénese copita de licor con cofiac TRES 

COPAS. 
Cúbrase con vasito Delmónico. Inviértase. 

de modo que el contenido de la copita no se 
salga. 

Llénese hasta la mitad con agua mineral 
y sáquese con cuidado Ja copita para que no 
se mezclen. 

CREAM PUFF 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito crema de leche. 
Vasito ron Jamaica. 
Batido. Sírvase en vaso Delmónico. 

CUBA LIBR.E PERFECTO 

En vaso de highball. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de BACARDI. 
Una PEPSI-COLA. 
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¿Una. cerveza. pura? OER.VEZA POLAR. 

DE LUXE BRAOER 
Copita de ajenjo blanco. 
Gotas de anisete. 
Gotas de vermouth CAZ.A.LIS & PRA'fS. 
Gotas de chartreuse. 
Batido. Sírvase en vaso Delmónico. 

DIAHRREA MIXTURE 
Vasito do BAO.ARDI. 
C+otns de Jamaica gü1ger. 
GC' tas de peppermint. 
Cop.ita de blnck berry. 
Cópita de coñaé TRES COPAS. 
Un poco de nuez moscada encima. 

DOG DAYS 
Usesc vaso de Collins. 
Tren pedazos de hielo. 
Vasito whiskey WHI'fE L.AJ3EL. 
Rueda de naranja. 
Un cua.rt9 ginger ale. 

DREAM 
.Tngo lle rnedio Jimo$n, 
Oueh aradita de azúcar. 
V11sito ginebra BOOTH'S. 
f'Jara de un huevo. 
Batido. Sírvase en vaso Dclmónico. 
Gotas de licor enciill11. 
Usese vaso de Collins. 

DUTElH MIKE' 

Use vaso de Collins. 
Jugo de medio limón. 
Pedazos de hielo. 
G'Otas Amer Picon. 
Vasito de ginebra Old Tom. 
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 

EGG PliOSPHATE 

Un huevo fresco. 
Cucharada de a:.'.úcar. 
Jugo de una naranja. 
Gotas de ácido fosfático. 
Batido. Colado. 
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CERVEZA POLAR: la. amiga del cantinero. 

ESPA:&A LIBRE 
En vaso de highball. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de coñac TRES COPAS. 
Una PEPSI-COLA. 

FRENOH FLAG 
(Bandel'a rrancesa) 

Use copa de Pousse café. 
'forcera pa1·tc granadina. 
'l'ercera parte marraschino. 
Tercera parte crema Ivette. 
Sin mezclar. 

GINEBRA ACHAMPANADA 
En vaso de highba!J póngase: 
Pedazos de hielo. 
Cucharadita de azúcar. 
Jugo de medio limón. 
Vasito de ginebra BOOTU 'S. 
Llénese eou agun minora! SAN AGUS'rIK. 

CO:&AO ACHAMPANADO 
RON ACHAMPANADO 

Igual que la ginebra achampanada, usán· 
dose los otros licores que se mencionan. 

GOLDEN SLIPPER 
Usese copa de Jerez. 
Cuarta parte chartreuse nmarillo. 
Un h ucYo fresco. 
Llénc.;c la copa con Eau de Vie de Dant­

úg. 
HALSTEAD STREET 

Usese jarra de cristal. 
Media botella de champán CODORNIU. 
1\Ieclh� botella ele cei·veza POLAR. 

HAP�Y THOUGHT 
Usese copa ele 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 dirá: Esto sí es cerveza. 

Sexta parte coñac TRES COPAS. 
Sin mezclar. 

HOOK AND EYE 
Medio vasito coñac TRES COPAS. 
Medio vasito apricot brandy. 
n.-tas de menta blanca. 
Gotas de ajenjo. Batido. 

HORSE NEOK 
Cáscara de una naranja, cortada fina, en ­

roscada en espiral en un vaso de C<>llins, <le· 
jan do caer hacia afuera un extt emo de ln 
cáscara simulando cabeza de caballo. 

'l'roz(ls ele hiefo. 
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 exprí­

mase cascarita de limón con gotas de 
ácido fosfático. 

IRISH ROSE 
Whiskey irland�s highba]} con gotas de 

granadina. 
JA! ALA! 

En vaso de highl>all póngase : 
Pedazos de hielo. 
Tercera parte ginebra BOOTH 'S. 
Doll terceras partes vermouth FERRERO. 
Pedacito de limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 

JERHSEY FLASHLIGHT 

Dos terrones de a�úear. 
Gotas do ungoatur11. 1 Vasito de applejack. 
R etuérzase cascarita de limón encima. 
Enciéndase con fósforo y sírvase. 
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( 
Tome Cerveza POLAR como estimulante. 

JERSHEY SUNSET 

Medio vasitp de almibar. 
Vasito de agua natural. 

Vasito de applejack. 
Cascarita de limón. 
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 marraschino. 
Cuarta parte whiskey WHITE LABEL. 
Sin mezelar. 

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

KNIOKERBOOKER 
Cuarto vasito granadina. 
Jugo de un limón. 
Vasito de ron Jamaica. 
Gotas de curacao rojo. Bátase. 
En copa de agu;i. llena de hielo fino. 
Adórnese con fruta. 

LALL,A ROOKH 
Un tercio vasito crema de vainilla. 
Un tereio vasito ron Jamaica. 
Un tercio vasito coñac Tl�S OOP AS. 
Cucharadita crema de leche. 
Cucharadita de azúcar. 
Batido. Sírvase on vaso D1?m16nicc.. 
Llénese con agua minC'ral SAN .AGUS'fIN. 

MAIDEN DREAM 
Trc:; enartes vasito Bencclictiue. 
Un cuarto vasito crema de leche. 
Sin mezclar. 

MAMIE TAYLOR 
Use vaso de Oollins. 
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Tome Cerveza. FIOLAR; siempre la mejor. 

Pedazo l�rgo de hielo. 
Vasito whiskcy VI•CTORIA VAT . 
.Tugo de medio limón. 
Media botella gingcr a.le. 
Revuélvase. 

· 

MAMIE TAYI.OR ' S  SISTER 
Use vaso de Collins. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Un limón ·exprimido y echado dentro. 
Media botella ginger ale. 

MILK AND SELTZER 
Medio vaso de leche y medio vaso de agua 

mineral SAN AGUST.IN. 
MOJITO 

En vaso de highball. 
Cucharadita de azúcar. 
Pedazos de hielo. 
Medio limón. 
Vasito de BACARDI. 
Ramito de hierbabuena. 
Complétese con agua mineral SAN AGUS­

TIN. 

MORNING BRACER 
Un tercio vasito ajenjo blanc·o. 
Dos terceras partes vermouth FF.RRERO. 

Batido. Colado. Servido en vaso Delmónico. 
L l é u csr c·on ugu:i mineral S.A� AGUSTIN. 

MORNING BRA,CER No. 2 
..rugo de media naranja . 
..Jugo de medio limón. 
Cur.haradita de a?.úcar. 
•Cucharada crema de cacao. 
·Clara de un huevo. 
Bien batido. Sírvase en vaso Dclmónico. 

Llénese con agua mineral SAN AGUSTIK. 
MORNING STAR 

Vasito de crema de leche. 
:Medio vasito vino -Opo rto. 
·Coarto vasito whiskey WHITE LABEL 
Un huev•o fresco. 
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Hay muchos Rones, 

pero sólo un 

"BACARDI" 
CALIDAD DESDE 1862 

Cerveza "HATUEY" 
El PRESTIGIO DE BACARDI RESPALDA 

SU CALIDAD 

''Malta H A  TUEY" 
CONTIENE LOS FOSFATOS 

- QUE SU ORGANISMO NECESITA -

(ELABORADA POR BACARDI) 

PIDA NUESTROS PRODUCTOS 

A LOS DETALLISTAS 

Compañía " R O N  BACARDI' ', 
(S. A.) 



CERVEZA POLAR: tonifica y refresca. 

Batido. Colado a vaso grande fino. 
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 

N A N A  
Clara de un huevo. 
Vasito de coñac TRES COPAS. 
Cucharadita de azúcar. 
Batido. Sirva&-e en vaso Delmónico. 

PEACH BLOW 
.Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de g_inebra BOOTH 'S. 
Medio meloc•otón fresco. 
Batido. Colado a vaso Delmónico. 
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 

PERFECTO 
Use vaso de Collins. 
Cuatro pedazos de hielo. 
Terrón de azúcar. 
Dos lascas de piña. 
Llénese con champán CODORNIU. 
Gotas de angostura. 
Adórnese con fruta. 

P O L L Y  
Gin Fizz hecho{) con granadina en vez de 

azúcar. 
PORT WINE SANGAREE 

Cucharadita de azúcar. 
Vasito vino de Oporto. J En vaso de limonada, agréguesele agua y 

hielo. 
Revuélvase y polvorearle nuez moscada. 

PORTO RICO 
Gin Rickey hecho con gotas de granadina. 

P•OUSSE CA.FE 
Sexta parte granadina. 
Sexta parte marraschino. 

Sexta parte crema de menta verde. 
Sexta parte curacao rojo . 
Sexta parte chartreuse amarillo. 
Sexta parte coñac SOBERANO. 
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¿Un trago sabroso? Un vaso de 
CERVEZA POLAR. 

Use copita. de Pousse café. 
Sin mezelar los licores. 

POUSSE L' AMOU:R 
Tercera parte rnarraschino. 
Una yema de huevo. 
Tercera parte Benedic"tine. 
Tercera parte coñac SOBERANO. 
Sirvase en c�pa de Jerez. 
Sin mezclar los licores. 

PROM O TER 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de sloe gin. 
Un huevo fresco. 
Bien batido. Oolado a vaso de limonada. 
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 

Q�EN CHARLOTTE 
Usese vaso de Collins. 
Cuarto vasito granadina. 
Vasito de vino clarete. 
Pedazo de hielo. 
Botella de gaseosa LANIO. 
Revuélvase. 

RHINE WINE AND SELTZER 
Mcilia copa de agua mineral, que se Mm­

pleta. con vino del Rhin. 
ROCK AND RYE 

Use vasito de ron. 
Medio vasito de almíbar y medio vasito do 

whiskey MONT VERNON. 
RUM AND HONEY 

Uso vasito do ron. 
Cucharadita de miel ele abeja. 
La botelJa de BACARDI para que se sirva 

el cliente 
SHERRY AND BITTERS 

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

SHE:R.RY CHIOKEN 
Un Eggnog h-echo con Jerez TIO PEPE. 

SHERRY AND EGG 
.Cucharadita de vinp Jerez TIO PEPE. 
Un huevo fresco. 
Llénese de Jerez TIO PEPE hasta que el 

huevo flote. 
SHERRY WINE SANGAREE 

Igual a] Port Wine Sangaree, usando Je­
rez TIO PEPE en vez de vin<> Oporto. 

SILVER DR.EAM 
Igual al Silver Fizz. 

SODA NEGUS PUNCH BOWL 
Gotas :ingostura. 
Media botella vi.no Oporto. 
Diez o doce terrones de azúcar. 
Doce clavos de cocina. 
Cucharadita de nuez moscada. 
Póngase todo en un recipiente a. calentar, 

revolviéndose sin dejar hervir. Quítese de la 
candela y revuélvnse hasta que enfríe. 

Agréguesele media botella de agua mineral 
SAN AG USTIN en Ja ponchera. 

Sirvaae en tazas. 
SNOWBALL 

Clara de nn huevo. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de BAC A.RDI. 
Batido. Colado a vaso de Collins. 
Llénese con ginger ale. 

SOUL KISS 
Cucharadita de azúcar. 
Jugo de una naranja. 
Medio vasito Dubonnet. 
Cuarto vasito whiskey MONT VERNON. 
Cuarto vasito vermouth 1CAZALIS & 

PRATS. 
Batido. Colado a vaso de limonada. 
Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 

SUISETTE 
Jugo de medio limón. 
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Es que esta Cerveza lleva la si1:I1Patia 
en sus ingredientes. 

G·otas de ajenjo. 
Cucharadita ele a1úcar. 
Un tercio vasito vermouth FERRERO. 
Dos tercios vasito coñac TRES COPAS. 
Batido. Colado a vaso de limonada. 

' Llénese con agua mineral SAN AGUSTIN. 
TEA SHA.KE 

Vasito de té frio. 
Un huevo fresco. 
Cucharadita de azúcar. 
Batido. Colado a vaso Delmónico. 

TIT FLOAT 
Copita de cura.ca.o. 
Poquito de crema de leche encima. 
Pedazo de cereza encima. 

TOM AND J'ERRY 
(Para 10 !}ersonas) 

Clara de diez huevos. 
Bátanse hasta merengar. 
Agréguese quince cucharaditas de azúcar. 
Bátanse las yemas separadas. 
Revuélvase todo junto basta hacer una 

pasta. 
Agréguesele el bicarbonato que cubre una 

moneda de 5 centavos. 
Revuélvase seguido para que no se agüe. 
Para servir: póngase una cucharada de so­

pa del batido en un jarrito de barro y se 
echará en éste un vasito de cofiac o ron, re­
volviendo y llenando con agua caliente o le­
che, polvoreando nuez moscada. Revuélvase 
y sírvase. 

WHITE CAP . 
. Copita de Benedictine, con poquito de cre­

ma de leche encima. 
WlIITE HORSE 

Use vaso de Collins. 
Pedazos de hielo. 
Jugo de media naranja. 
Gotas de angostura. 
Vasito de whiskey escocés. 
Un cuarto ginger t1Ie. 

l'/3 
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Tome Cerveza. PóLAR y tomará. ca.Udad. 

w:e:ITE PLUSH 
Medio vasito whiskey MONT. VER.NON. 
Medio vasito marrasehino. 
Un huevo fresco. 
Botellita de leche fresca. 
Bátase. Cuélese a vasÓ de Collins. 

WIDOW'S DE.EAM 
Dos terceras partes Benedictina. 
Un huevo fresco. 
Vasito de crema de leche. 
Batido. Sírvase en vaso Delmónico. 

WIDOW'S x;i.:ss 
Cuarto vasito Parfait Amour. 
Cuarto vasito chartreuse. 
Cuarto vasito Benedictine. 
Clara de un huevo batido eneima. 

P U N C H E S  
(P.onches) 

AMERICAN BEAUTY l"UNOH 
Mézclese el jugo de media naranja con cu· 

chara,dita de azúear. 
Medio vasito de coñac TRES COPAS. 
Medio vasito de vermouth CAZALIS & 

PRATS. 
Bátase. Cuélese a copa de agua llena de 

hielo fino con una cucharadita de menta ver­
de en el fondo. Adórnese con frutas y una 
cuchara.dita. 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. 
Adórnese con frutas. 

BILL MEYER PUNCH 
Use vaso de Collius. 
Pedazos de hielo. 
•rerrón de azócar. 
Gotas de limón. 
Lasca de piña, naranja y limón. 
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El tomador de Cerveza. POLAR siempre 
está. alegre. 

Llénese con champán CODORNIU. 
Revuélvase. .A.dórnese con cerezas. 

BISHOP P.UNCH 
(Para dos o tres personas) 

Usese jarra de cristal. 
Jugo de un limón. 
Vasito de almibar. 
Vasito de B.A.C.A.RDI. 
Media botella vino clarete. 

•Cuartó botella agua mineral SAN AGUS-
TIN. 

Pedazo largo de hielo. 
Adórncse con frutas y hierbabuena. 

BOURBON O RYE WHISKEY PUNCH 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de whiskey Rye o Bourbon. 
Batido. Colado a copa de agua llena con 

hielo fino. 
Adórnese con frutaa. 

BRANDY PUNCH 
E n  copa de agua llena con hielo fino. 
Vasito de coñac TRES COPAS. 
Gotas de almibar. 
Gotas de granadina. 
Gotas de marraschino. 
Revuélvase. Adórnese con hierbabuena. 

BRANDY-MILK P.UNCH 
Vasito ele coñac 'l"RES COPAS. 
Vasito de B.A.CARDI. 
Cucharadita de azúcar. 
Leche fresca. 
Batido. Colado a vaso do limonada. 
Poh·orenrlo uuez moscada. 

BRUNSWI<dK PUNCH 
Leche batida c on un poco do granadina. 
Mediu copita de curacao. 

CARDINAL PUNCH 
Cúbrase el fondo de ponchera grande con 

nzúcn1· cuadradillo. 
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Desde 1 888 hasfa hoy 

MUCHAS COSAS 

HAN CAMBIADO 

EN EL MUNDO :  
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Cerveza POL.Alt apaga la sed, estimUla. el 
apetito '1 alimenta. 

Cuatro medias botellas de agua mineral 
SAN AGUSTIN. 

Dos botellas vino clarete. 
Media botella coñac SOBERANO. 
Media botella BACARDI. 
Media botella vino Mosela espumoso. 
Vasito c1c vermouth FERRERO. 
Ruedas de naranja. 
Ruedas de un limón. 
Ruedas de piña. 
'.!.'rozo grande de hielo. 
Revuélvase. Sírvase en copas de ponche. 

CHAMPAN PUNCH 
Ponchera de un galón. 
Jugo de cuatro limones. 
Vasito marrase.bino. 
Tres vasitos c1e coñac SOBERANO. 
Vasito de curacao rojo. 
Gotas de chartreuse. 
Dos botellas de ehampán CODORNIU. 
Cuatro medias botellas agua mineral SAN 

AGUSTIN. 
Adórnese con frutas. 
Azúcar al gusto. 
Sírvase en copas de ponche. 

CHAMPAN PUNCH No. 2 
Ponchera de un galón. 
Dos botellas de champán CODONIU. 
Una, botella vino del Rhiu. 
Dos medias botellas agua mineral S:A.N 

AGUSTIN. 
Jugo de seis limones. 
Dos vasitos de curacao rojo. 
Vasito ele a.pplejack. 
Vasito de coiiac SOBERANO. 
Azúcar al gusto. 
Ad6rnese con frutas. 
Sírvase en

· 
copas de ponche. 
CLARET PUNCH 

Copa de agua llena con hielo fino. 
Vasito de vino clarete. 
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CERVEZA PE>LAR: tonifica y refresca. 

G<ltas de limón. 
Gotas de curacao. 
Gotas de almíbar . 
.A.dórnese con frutas. 

CLARET PUNCH 
(Un galón) 

Jugo de seis limones. 
Dos vasitos curacao. 
Cuatro vasitos coñac SOBERANO. 
Dos vasitos Benedictina. 
Dos botellas Rioja Clarete. 
Cuatro medias botellas agua mineral SAN 

.A.GUSTIN. 
Azúcar al gusto. 
En ponchera. 
Ad6rnese eon frutas. 

OOM.BINATION PUNCH 
Jugo de un limón. 
Jngo de media naranja. 
Vasito de whiskey MONT VERNON. 
Batido. Colado a copa de agua. 
Llena de hielo fino. 
Adórnese con frutas. 

CURACAO P.UNCH 
Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Tres cuarte<; vasito curacao. 
Un cuarto vasito eoñac SOBERANO. 
Batido. Colado a copa de agua llena con 

hielo fino. 
Adórnese con frutas. 

EMPRESS PUNCH 
Dos terrones de azúcar disueltos. 
Gotas angostara. 
Pedazos de hielo. 
En vaso de Collins. 
Media botella de champán CODORNIU. 
Adórnese con hierbabuena y lascas de piña. 

FISH HOUSE PUNCH 
(P.onche Pescaderia) 

Nota.-En la receta original para hacer el 
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Si ust
.
ed sabe tomar Cerveza, pedirá. POLAR. 

Fish House Punch se usaba sidra en vez de 
cnampán y no se usaba agua. 

Jugo de veinte limones. 
Libra y media ele azúcar. 
Media botella curacao. 
Media botella BA.CARDI. 
Media botella Benedictine. 
Una. botella peach brandy. 
Cuatro botellas whiskey OLD CROW. 
Pónganse los ingredientes antes citados en 

una orza destapada por espacio de diez días, 
revuélvase periódicamente. Cuélese por un 

paño n ponchera grande. Agréguesele una bo­
tella de champán OODORNIU y una. botella. 
de agna. mineral SAN AGUSTIN por cada 
tres de ponche. . 

HARDING PUNCH 
(Dos galones) 

Botella de BACARDI. 
Botella de coñac SOBERANO. 
Botella de champán CODOR�lU. 
Dos tercios botella de Kirsch. 
Botella de peach brandy. 
Tres libras de azúcar. 
Dos onzas de té verde en bolsa de raiío. 
Dos litros de agua natural. 
En ponchera. Trozo grande de hieio. 

HERALD PUNCH 

Dos vasitos jugo ele narnnja. 
Vasito whiskey MON'l' VERJS'ON. 
Copa do agua llena con hielo fino. 
Adórnese con frutas. 
Ootns de ELIXIR BACARDI. 

HOLLAND GIN PUNCH 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de gineb r:i holandesa. 
Batido. Colado a copa de agua con hi1:>l·J 

fino. 
Ad6rnese �on f!'utas. 
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Cerveza. POI...AR: la cerveza. de la-s simpat1as. 

HOT OL.AB.ET PUNCH 
(Ponche de clarete caliente) 

Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Polvos de canela. 
Vasito de vino clarete. 
Cascarita de limón. 
Hiérvase todo y cuélese a jarrita de cristal. 

· LORD BALTIMORE PUNCH 

Jugo de dos limones. 
Cucharada de azúcar. 
Vasito de whiskey WHITE LABEL. 
Gotas de Beneclic

'
tin o. 

Batido. Colado a copa de agua. 
Adórnese con frut.as. 

MERRY WrDOW PUNOH 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de ginebra sloe. 
Gotas de vainilla. 
Bátase. Cuélese a copa de agua con hielo 

fino. 
Cucharadita do crema de le:ihd encima. 

MILK PUNCH 

Cucharadita de azúcar. 
Dos tercios vasito whiskey MONT 

VERNON. 
Un tercio vasito coñac SOBERANO. 
Gotas de BAOARDI. 
Añádase leche fresca. 
Bát11se. Cuélese a vaso de limonada. 
Polvorearle nuez moscada encima. 

MILLIONAIBE PUNOH 

Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de whiskey OLD CROW. 
Gotas de granadfoa. Batido. 
Cuélese a copa de agua. 
Adórnese con frutas. 
Gotas de menta verde encima. 
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Tome Cerveza POLAR y tomará calidad. 

MO.NTICE:Ll.O PUNCH 

Use vaso de Collins. 
Pedazos de hielo. 
Vasito de coñac SOBERANO. 
Cucharadita de azúcar. 
Jugo de medio limón. 
Media botella de champán OODORNIU. 
Adórnese con frutas. 

PEACH-BRANDY PUNCH 

Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de peach brandy. 
Bátase. Cuélese a copa de agua con hielo 

fino. 
Adórnese con frutas. 

PLANTER' S  PUNCH 

En copa de agua llena con hielo fino. 
Viértase un Daiquirí. 
Gotas de ron Jamaica encima. 
Adórnese con hierbabuena y frnta. 

PONY PUNCH 
Jugo de seis limones. 
Jugo de media pifia. 
Botella de whiskey OLD CROW. 
Botella de té. 
Media botella ele BACARDL 
Media botella de marraschino. 
Mézclese. Cuélese a ponchera con trozo 

grande de hielo. Adórnese con frutas y sír­
vase en copas de ponQhe. 

REG;ENT P•UNCH 

En ponchera póngase lascas de limón, piiia 
_y naranja . 

Cuarto botella de BACARDI. 
Media botella whiskey MONT VERNON'. 
Dieciocho terronea de azúcar. 
Media botella jugo de piña. 
Revuélvase y téngase dos horas en uovera. 
Agréguosclo media botella de té y revuél-

vase ligeramente. Cuando e13té listo para sor-
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Mal t i na Tívo l i  
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V i tam i n as A .  B .  D .  
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POLAR, la. mejor de las cervezas cuba.nas. 

vir póngase en l a  mesa, agregñndole una bo· 
tella de champán CODORNIU. 

RIDNE WINE PUNCH 
(Un galón) 

Jugo de ocho limones. 
Dos vasitos de curacaJ. 
Dos vasitos de coiiac SOBERANO. 
Un vasito 13enedictine. 
Dos botellas de vino del Rhin. 
Dos botellas do agua min'.)ral SAN AGUS· 

TIN. 
A7.úcar al gusto. 

ROMAN PUNCH 
.Tugo de medio limón. 
Vasito de agua. 
Curharaclita de azúcar. 
Cuan.o vasito de BACARDI. 
C'narto vasito de curacao rojo. 
Modio vasito de coñac SOBERANO. 
füitase. Cuélese a

· 
copa de agua. 

Adórnese con frutas. 
P.oquito de vino Oporto encima. 

ROOSEVELT PUNCH 
Medio limón machacado. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de applejack. 
M-ec1io vasito de agua. 
B:ítase. Cuélese a copa de agua. 
Adórnese con frutas. 
Gotas de coñac encima. 

RUM PUNCH 
Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de BACARDI. 

Gotas de coñac SOBERANO. 
Bfitase. Cuélese a copa ele agua. 
Adórnese con frutas. 

: SALOME PUNCH 
Cucharadita do azúcar. 
Un huevo fresco. · 
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CERVEZA POLAR: tonifica y refresca. 

vasito de curacao. 
Leche fresca. 
Bátase. Cuélese a copa do agua. 

SAUTERNES PUNCH· 
(Un galón.) 

Dos vasitos de cofinc SOBERANO . 
.ruge de cuatro limones. 
Vasito de applejack. 
Vasito de jugo de pifia. 
Gotas de chartreuse. 
Dos botellas de vino Sauternes . 
. Cuatro medias boteJlas de agua mineral 

SAN AGUSTIN. 
Azúcar al gusto. Adórnese con frutas. 

SOOTCH WHISKEY PUNCH 

Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de whiskey WHITE LABEL. 
Bátase. Cuélese a copa de agua. 
A.dórnese con frutas. 

SHERRY·CfilCKEN PUNCH 

Cucharada de azúcar. 
Un huevo fresco. 
Vasito de Jerez TIO PEPE. 
Tres vasitos do lecho. 
Gotas de cofinc SOBERANO. 
Bátase. Cuélese a vaso de limonada. 

SOOTHER P.UNCH 
.Tugo ele un J i 1116n. 
Curhriradita do azí1car. 
Cuarto vasito coñac SOBERANO. 
Cuarto vasHo do BAOARDI. 
Cuarto vasito applejack. 
Cuarto vasito curacao. 
Batido. OoJndo a copa do agua con hielo 

fino. 
}l. dórnese con frutas. 

W ALDORF PUNCH 
Jugo de medio limón. 
Cucharadita de azúcar. 

184 



Tome calidad: CERVEZA POLAB. 
verdade�a Cerveza. 

Vasito de whiskey MONT VERNON. 
Meclio vasito de agua. 
Bátase. Cuélese a copa de agua. con hielo 

fino . 
.Ad6rneso con fruta. Poquito de clarete en· 

cima. 
WHISK.EY PUNCH (A la antigua) 

(Un litro) 

Botella de whlskey OLD CROW . 
.Tugo de tres limones. 
Dei• vasitos euracao. 
Media botella agua mineral con gns SAK 

AGUSTIN. 
Vasito de almibar. 
Pd: Po ¡zrande ele hielo. 
Cuatro cáscaras de pepino. 
Aclórnese con fruta y hierbabuena. 

PONCHES SIN ALCOHOL 
ARTIC PUNCH 

Use jarra de cristal. 
Vasito de granadina. 
Dos medias botellas de gingcr ale. 

Media botella, de té inglés frío. 
Adórnose con fruta y hierba buena. 

BLAOKSTONE NEOTAR 

Jugo de una naranja. 
Jugo do un limón. 
GTnnndiun nl gusto. 
Bútasc. Onéleso a copa do agun. con hielo 

fino. 
Ad6rnoso con fruta y hojitas do li iorbn­

buona. 
CUBAN MILK PUNCH 

(Ponch� do leche cubano) 
V?sito de vainilla. 
Un huevo fresco. 
Cuchnraclitn <le azúcar. 
'l'rcs vasitos de leche frese.a. 
Bátase, cuélese a vaso alto fino. 
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Tomé mucha Cerveza; pero cerveza POLAR. 

GINGER �E P.UNCH 
.Jugo de media naranja. 
Jugo de medio limón. 
Granadina al gusto. 
Bitase. Cuélese a copa de ::igua con hielo 

fino. 
Adórnese con frutas. Añádase un cuarto 

· ginger ale. 

MINT PUNCH 
Macito de hierbabuena nHH'hacada <:-n un 

vaso alto fino. Pedazo de hielo. 
Llénese con ginger ale. 

W ALDORF PUNCH 
Jugo de un limón. 
Jugo de una naranja. 
Un huevo fresco. 
Bátase . .Cuélese a vaso de limonada. 
Lléneso con agua mineral SAN AGUSTIN. 

R I C K E Y S  
(Use para todos vaso de highba.11) 

APRICOT RICKEY 
Colóquese un pedazo de hielo. 
El jugo de medio limón. 
Un vasito de apricot brandy. 
Un cuarto de agua mineral con gas SAN 

AGUSTIN. 
Sírvase con cucharita larg!l. 

BRANDY RICKEY 
Igual que el .Apricot Rickey, substituyen· 
do el coñac TRES COP .AS al apricot 

brandy. 
RUM RICKEY 

Igual que el Brandy Rickey, substituyen­
do el B.A!CARDI al coñac THES COPAS. 

GIN R.ICKEY 
Igual al Rum Rickey, subs.tituyeudo la gi­

neb1·a BOOTH 'S al  BAC ARDI. 
;:J.86 
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POLAR, la mejor de · .1as cervezas cubanas. 

WHISKEY RICKEY 
Igual al Gin Rickey, substituyendo el 
Whiskey Rye o Scotch a Ja ginebra 

BOOTH'S. 

S O U R S  

(Use vas� Delmónico) 

AMER. PICON SOUR 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Cuarto vasito granadina. 
Tres cuarto¡¡ vasito amer picou. 
Batido. Colado. Adórnese con lascas de na· 

ranja, piña o cerezas. 

BR.ANDY SOUR 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de uúcar. 
Vasito tle coñac TRES COPAS. 
Bátase. Cuélese. Adórnese con lascas de 

piña. 

BRU-NSWICK SOUR 
Jugo d e  un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de whiskey MONT VERNON. 
Bátase. !Cuélese. Adórnese con fruta. 
Poquito vino elarete encima. 

CAN ADIAN WHISKEY SOUR 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vas�to de wltiskey canadiense. 
Gotas ele granadina. 
Bátase. Cuélese. Adórnese con frutas. 

CHAMPAN SOUR 
Jugo de medio limón. 
Terrón de azúcar disuelto. 
Llénese el vaso con champán CODORN11I. 
Revuélvase. Adórnese con frutas. 

187 



Pida la mejor Cerve�a y le darán POL� 

EGG SOUlt 
Jugq de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Una yema de huevo. 
Gotas de anisete. 
Vasito de coñac TRES COPAS. 
Bátase y cuélese. 

GIN SOUlt 
Jugo de un limón. 
Vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Batido. Colado. Adórnese con frutas. 

\ 
GRANADINE SOUJl. 

Jugo de medio limón. 
Un tercio vasito granadina. 
Vasito de ginebra BOOTR 'S. 
Bátase . . Cuélese. Ad6rnese con frut:.i. 

IRISH WHISK.EY SOUR 
Igual al Whiskey Sour, usánrlosp whiskey 

irlandés en vez de Rye o Bourbon. 
JERSHEY SOUR 

Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de applejack. 
Bátase. Cuélese. Retuérz-ase cascarita de 

naranja. 
RUM SOUR 

Jugo de un limón. 
Cucharadita. de azúcar. 
Vasito de BACARDI. 
Bátase. Cuélese. Ad6rnese con fruta. 

SCOTOH SOUR 
Igual al Rum Sour, usándose whiskey 

WHITE LABEL en vez de BACARDI. 
SILVER SOUR 

Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Cuarto vasito BA,CARDI. 
Cuarto vasito coñac TRES COPAS. 
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Tome PIOLAR: ¡:Es más Cerveza! 

Cuarto vasito cura ca o. 
Cuarto vasito appleja.ck. 
Bátase. Cuélese. Adórnese con fruta. 

STONE SOUR 

Vasito de ginebra BOOTH '8. 
Jugo de un limón. 
Endúlcese con almibar. 
Bien frapé. En copa de agua con hielo :fino. 

WHISKEY SOUR 
Jugo de un limón. 
Cucharadita de azúcar. 
Vasito de whiskey Rye o Bourbon. 
Bátase:. Cuélese. Adórnese con fruta. 

S ;L I N G S  

(Use vaso grueso antiguo) 

BRANDY SLING 

Macháquese un terrón de azúcar eu el vaso. 
Un peda20 de hielo. 
Un vasito de coñac TRES COP .AS. 
Revuélvase y sírvase. 

GIN SLING 
Macháquese un terrón de azúcar en el vaso. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase. 

RUM SLING 
Macháquese un terrón de azúcar en el vaso. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de BACARDI. 
Revuélvase. 

SOOTCJH SLING 
Maeháquese un terrón de azúcar en el vaso. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de whiskey WHITE L.ABEL. 
Revuélvase. 
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Tome mucha Cerveza; pero Cerveza POLAR. 

wmsKEY SLING 
Macháquese un terrón de azúcar en el vaso. 
u� pedazo de hielo. 
Un vasito de whiskey Rye o Bourbon. 
Revuélvase. 

SMASHES 

(Use vaso grue59 l\Q�guo) 

BRANDY SMASH 
:Macháquese un terrón de azúcar con tres 

hojitas de hierbabuena. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de coñac TRES COPAS. 
Revuélvase y sirvase. 

GIN SMASH 
Macháquese un terrón de azúcar con tres 

hojitas de hierbabuena. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Revuélvase y sírvase. 

RUM SMASH 
::\Iacháquesc un terrón ele azúcar con tres 

hojitas de hierbabuena. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de BACARDI. 
Revuélvase y sírvase. 

WHISKEY SMASH 
1\fa cháouesc n n  tcrl'ón ele azúcar eon tres 

hojitas de hierbabuena. 
Un pedazp de hielo. 
Un ·vasito de whiskey Rye o Bourbon. 
Revuélvase y sírvase. 

TODDIES 
(Use vaso grueso antiguo) 

BRANDY TODDY 
Macháquese un terrón de azúcar con un 

poquito de agua en el vaso. 
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POLAR. Pruébela y dirá.: Esto si es Cerveza.. 

Un pedazo de hielo. 
Un vasito de coñac TRES COPAS. 
Una cascarita de limón. 
RevuélYase y sírvase. 

GIN TODDY 
Macháquese un terrón de azúcar con un 

poquito de agua en el vaso. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de ginebra BOOTH 'S. 
Una cascarita de limón. 
Revuélvase y sirvase. 

MINT TODDY 
Macháquese un terrón de azúcar con tres 

hojitas de hierbabuena en el vaso. 
Un pedazo de hielo. 
Un vasito de whiskey OLD CROW. 
Revuélvase y sirvaae. 

JtUM TODDY 

Macháquese un terrón de azúcar con u n  
poquito d e  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 v·ino so anda ei camino. 

El buen amigo es la condic ión del buen 
vino. 

En vinos y amores, los viejos son los 
mejores. 
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R:E F R 1 G E  R A D O R E S 

' ' 

VOC E R O " 
FABRICACION NACIONAL 

Para Cafés, Barras, Hoteles, Clubs, 
Cervecerías, Néctar Soda, Refrescos, 

Helados, A ves y Hu.evos, Fruterías, Le­

cherías, Pescaderías, Carnicerías, Hos­

pitales, Clínicas, Escuelas, Chocolate­

rías, Mataderos, etc. 

TRECE AÑOS EN EL MERCADO 

Máquinas desde % hasta 100 tone­
ladas de capacidad. 

Automáticos, Económicos, Eficientes, 

Higiénicos, Elegantes y Colectores 

de Hollín. 

INGENIEROS CONSULTORES 

Los Refrigeradores VOCERO son 

fabricados a la orden y de acuerdo con 
las necesidades de cada caso, tanto co­
mEJrcial como doméstico, no son stan­

da:r.d. 
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Pida la mejor Cerveza y le darán POLAR. 

CONCURSO NACIONAL D:E COTELERIA 
organizado por el 

CLUB DE CANTINEROS 
DE LA REP.UBLICA DE CUBA 

1936-1937. 

PREMIO BACARDI 

Primer premio : 

GILDA LOIS COCK-TAIL 
En un vaso fino de ocho onza/'I. 
Dos cucharaditas de azúcar. 
El jugo de un limón. 
Revuélvase. 
Unas gotas de menta blanca. 
Un vasito de B.A!CARDI CARTA ORO. 
Llénese el vaso con hielo frapé. 
Adórnese con hierbabuena y pajitas. 
Autor: JUAN ALDIN, Cantinero del 

Vedado Ten.nis Club. 

Primera mención honorifica: 
ORIENTAL OOCK-TAIL 

Tres partes de BACARDI CARTA 
BLANCA. 

Una parte de ELIXIR BACARDI. 
El jugo de un limón. 
Una cucharadita de azúcar. 
Bien batido y servido en copa de cock-tail. 
Autor: MANUEL ESCANDON, Cantinero 

del Havana Yacht Club. 

Segunda mención honorifica: 
POPULAR BACARDI pOCK-TAIL 

El jugo ele un limón. 
Una c ucharadita de azúcar. 
Tres partes de BACARDI CARTA 

BLANCA. 
Batido y servido en copa ele cock·tail. 
Adórnese con un ramito de hierbabuena. 
Autor: JOSE MARIA V AZQUEZ, Cantine-

ro del Hotel Lincoln. 
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Sea pola.rista y siempre estará satisfecho. 
Tome POLAR. Calidad, sólo calidad. 

PREMIO -OOMFIAÑIA CERVECERA 
INTERNACIONAL. S. A. 

' ' LA POLAR ' '  

Esta em¡rresa industrial deseando estimu­
lar los certámenes del Concurso Nacional de 
Cotelería, cual el que celebró el ' ' Club de 
Cantineros de la República de Cuba", del 
ocho al veinte de diciembre de mU novecien· 
tos treinta y seis, creó siete premios de a 
veinticinco pesos cada uno, que distribuyó 
de la siguiente manera: día del vermouth en· 
tre los que obtuvieron .premio, sorteó $25.00 
y lo mismo el día del ron, del coñac, del 
whiskey, de la ginebra, etc. 

Resultaron favorecidos los siguientes se· 
ñores: 

EDELMIRO ACOST A 
LUIS CADAHIA 
JOSE DIAZ 
MANUEL ARMADA 
A.NTO:r-HO V AZQUEZ 
JOSE NOVO 
JOSE DIAZ GONZALEZ. 

PREMIO GONZALEZ BY ASS 

Primer premio : 

SOBERANO CO<JK-TAIL 
Una cucharndita de azúcar. 
Una. cucharadita de granadina. 
Una parte de jugo de piña. 
Dos partes de coñac 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: ¡Es máS Cerveza! 

Primera mención honorifica: 
NOBLE COCK-TAIL 

Una tercera parto de coiiac TRES COPAS. 
Una tercera parte do Jerez TIO PEPE. 
Una tercera parto de Benedictino. 
Bien batido y servido en copa de cock-tail. 
Autor: JOSE MARIA V AZQUEZ, Cantine-

ro del "Hotel Lincoln 1 1 • 
Segunda mención honorifica: 

GONZAI.;EZ BYASS COCK-TAIL 
Una copa de coñac TREs <COPAS. 
Un chorrito do marraschino. 
Media clara do un huevo. 
Medie.' 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 bombón crema. 
Una copa do curacao rojo. 
Una. copa de coñac. 
Un cuarto do agua mineral. 
Adornado con frutas. 
Autor: ARMANDO ARIAS, Cantinero del 

Bar ' 'La Granada• •. 

P.rimera mención 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 gingcr ale SIBONEY. 
Adórnese con frutas de la estación. 
Sírvase con una fresa en la copa. 
Autor: RICARDO GONZALEZ, Cantinero 

del "Hotel Sevilla-Biltmore". 
Segunda mención honorifica: 

GAITERO PUNCH 
Use jarra de cristal. 
Un trozo de hielo. 
Dos botellas ele sidra GAITERO. 
Media botella ele agua mineral. 
Una copita de ron Carta Blanca. 
Unn copita ¡:le apricot. 
Media copita ele curacao. 
Media copita de granadina. 
Adornado con frutas de la estación. 
Autor: EMILIO CAST.AtirO, Cantinero del 

' 'Country Club ' ' ·  

PREMIO PEPSI-COLA 
Primer premio: 

HABANA-MADRID 
En vaso de Tom Collins. 
Dos trozos de hielo. 
Bl jugo de un limón . 
Dos gotas de curacao. 
Una toma de coñac. 
Una botella de PEPSI-COLA. 
Autor: JOSE MARIA VAZQUEZ, Cantine­

ro del • 'Hotel Lincoln' ' .  
Primera mención honorífica: 

HABANA CUP 
En jarra de cristal grande. 
Un trozo de hielo. 
Dos medias de PEPSI-COLA. 
Dos vasitos de ron. 
noR vnRitos ele vino Oporto. 
Un vasito do cof!ac. 
Uu v fi e l�o ilo 1,r•c111a Uf" "11-!'ilO, 
Un vasito de Grand Marnier. 
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Un vaso de Cerveza POLAR alimenta. 

Unas gotas de jugo de limón. 
Unas go.tas de orauge bitters. 
Unas gotas de curacao. 
Adornado con frutas de la estación y hier­

buena. 
Autor: ANTONIO VAZQUEZ, Cantinero 

del "Jockey Club ' '. 
Segunda mención honorifica: 

PEPSI-COLA CUP 
En jarra grande de cristal. 
Un trozo de hielo. 
Tres vasitos de ron. 
Un cuarto de Benedictine. 
Un cuarto de ·Coin treau. 
Un cuarto de menta verde. 
Unas gotas de angostura. 
Adornado con frutas de la estación, hier­

babuena y guindas. 
Autor: ALFONSO SAMA, Cantinero del 

"Café Europa " .  

PREMIO SAN AGUSTIN 
Primer premio: 

REFRESCANTE SAN AGUSTIN CUP 
En ja1ra de eristal grand'.). 
Un tr(J>:o d t!  l" ido. 
El jugo de una piña. 
Cuatro cucharadas de azúcar. 
Dos tomas de coiíac. 
Cuatro gotas de amer picon. 
Cuatro gotas de apricot brandy. 
Tres medfas de agua mineral SAN 

AGUSTLL'l". 
Adornado C011i frutas de la estación. 
Autor: JOSE MARIA VAZQUEZ, Cantine­

ro dol "Hotel Lincolu" .  
l>dmora, monoi6n honorifica: 

4tftlV�'J:g OOl"J.1lNB 
En va�o de Toro Collins. 
Dos trozos de hielo. 
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¿TJn día de labor intensa? Un vaso de
CERVEZA POLAR.

Una copa de ron.
Un poco (le .jugo de piña.
Un chorrito de granadina.
Unas gotas de angostura.
Adornado con frutas de la estación.
Un ramito de hierbabuena.
Un cuarto de agua mineral SAN
AGUSTIN.

Autor: RICARDO GONZALEZ, Cantinero
del "Hotel Sevilla-Bíltmore".

Segunda mención honorífica:
SAN AGUSTIN CUP

Use jarra de cristal grande.
Un trozo de hielo.
Media botella de agua mineral SAN
AGUSTIN.

Media copa' de curacao.
Una copa de crema de cacao.
Una copa de coñac.
Adornado con frutas de la estación y hier
babuena.

Autor: MANUEL GARCIA FERRIN, Can
tinero del Restaurant "La Zaragozana".

PREMIO VERMOUTH PERRERO
Primer premio:

HABANA OOCK-TAII,

Una toma de vermouth FERRERO.
Un chorrito de amer picón.
Un chorrito de curacao.

Batido V servido en copa de cock-tail.
Adornado con un ramito de hierbabuena.
Autor: ARTURO CID, Cantinero del "Ho

tel Lincoln".

Primera mención honorífica:
SABOYA COCK-TAIL

Gotas de angostura.
Gotas de Dubonnet.

Gotas de triple sec.
Una tercera parte de jugo de piña.
Tres partes de vermouth FERRERO.
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¿Una Cerveza pura? CEBVEZA POLAB.

Batido y servido on copa de cock-tail con
una guinda.

Autor: LUIS CADAHIA, Cantinero de la
"Taberna Española".

Segunda mención honorífica:

TURIN COOK-TAIL

ün tercio de ginebra seca.
Dos tercios de veimouth FERBERO.
Unas gotas de menta blanca.
Batido y servido en copa baja.
Autor: LEON PUJOL, Cantinero del "Joc
key Club".

PREMIO ANIS DEL MONO

Primer premio:
BADALONA COCK-TAIL

Tres cuartos de ANIS DEL MONO.

Gotas de curacao rojo.
Gotas de angostura bittera.
Un octavo de jugo de pina.
Bien batido.

Autor JOSE NOVO, Cantinero del "Casi
no Deportivo de La Habana".

primera mención honorífica;

LIMOSA COCK-TAIL

Una. copa de ANIS DEL MONO.
Gotas de angostura.
Gotas de café.

Batido fnipé v servido a copa de cock-tail.
Autor: ANGEL MARTINEZ CUERVO,
Cantinero del Bar "Wall Street".

Segunda mención honorífica:
ALTIVEZ COCK-TAIL

Una copa de ANIS DEL MONO.
Unas gotas de angostura.
Unas gotas de orange bitters.
Bien batido.

Autor: RICARDO GONZALEZ, Cantinero
del "Hotel Sevilla".
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Tome Cerveza. POLA.lt; siempre la mejor. 

PREMIO MONT VERNON 

.Primer premio : 
MONT VERNON COCK-TAIL 

Eu vaso de Julep. 
Un vasito de whiskey MONT VERNON. 
Unas gotn.s de ron Negrita. 
Unas gotas de jugo de limón. 
Una cucharadita de azúcar. 
Bien batido y servido con hielo frapé por 

fuera del vaso. 
Adornado con hierbabuena. 
Autor: DANIEL BLANCO, Cantinero del 

' 'Ha vana Yacht Club ' ' .  \ 

Primera, mención honorífica: 
DESMOINES C OCK-TAIL 

Tres cuartas partes de whiskey MONT. 
VERNON. 

El jugo de medio limón. 
Una cuarta parte de Bcnedictine. 
Una cucharadita de almibar de guinda. 
Batido frapé y servido a co17a de cock-ta.il. 
Autor: ANGEL MARTINEZ CUERVO, 

Cantinero del Bar ' 'Wall Street' ' .  

Segunda mención honorifica: 
AMOR EN SUEitO COCK-TAIL 

Media cucharadita de azúcar. 
El jugo de medio limón. 
Dos partes de whiskey MONT VERNON. 
Una parte de vermouth FERRERO. 
Unas gotas de curacao rojo. 
Unas gotas de angobtura. 
Batido y servido on copa alta. 
Adornado con hierbabuena y una guinda. 
Autor: JOSE DIAZ, Cantinero del " Casino 

;E�pafíol' ' .  

http://pola.lt/
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Una mujer hermosa, una Cerveza POLAR 
y ha vivido usted la vida. 

PREMIO OLD OROW 

Primer premio: 

ALEGRE OOOK-TAIL 

Un poco de jugo de toronja. 
Una cucharadita de azúcar. 
Una toma de whiskey OLD CROW. 
Unas gotas de orange bitters. 
Batido y aclornaclo con frutas. 

Autor: ARTURO OID, Cantinero del "Ho­
tel Lincoln". 

Primera mención honorífica: 

WALL STREET COOK-TAIL 

Tres cuartas partes de whiskey OLD 
CROW. 

Una cuarta parte de crema de cacao. 
El jugo de medio limón. 
Batido con hielo frapé y servido en copa 

de cock-tail. 

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

Segunda mención honorífica: 

OLD CROW COPK-TAIL 

Un vasito de whiskey OLD CROW. 
Medio vasito de marraschino. 
Una cucharadita de azúcar. 
Bien batido y servido en vaso Dclmónico. 

Autor: LEON PUJOL, Cantinero del " Joc-
key Club ' ' .  
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LOCERIA Y CRISTALERIA 

- DE 

REINA No. 13.-HABANA 

La casa que posee el mejor surtido 

de toda clase de servicio de cristalería 

y locería. 

La que surte todos los mejores Ho­

t-Ole:s, Clubs, Restaurants, Cafés y Bares 

d-e la República. 

La preferida de los cantineros, por­

que es la única en su clase que es socia 

protectora del ' ' Club de Cantineros de 

la República de Cuba ' ' . 



F;E D;E ERRATA 

El último párrafo de divulg.aci6n de Ja his­
,toria del whiskey debe a perecer asi: 

Los Estados Unidos de América también 
so destacan con superioridad en los whiskics 
de tipo Bonrbon y Rye, tales como el MONT 
VER.NON, Rye Whisky, el OLD OVER­
HOLT, Rye Whisky y el no menos famoso 
.QLD CROW, Bourbon Whisky. 

SupHco n los lectores me perdonen este in­
voluntario error. 

A V I S  O 

Esta obra se halla de venta exclusivamen­
te en la librería " Minerva.", Obispo núme­
ro 110. 
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