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PARA CONVERTIRTE EN
UN AUTENTICO BARTENDER

LUCAS TUBIANA
BARMAN Y PROFESOR

El manual mds completo para convertirte en un auténtico barman.

Comprender, aprender y dominar.

100 recetas de los cocktails mas emblematicos e imprescindibles. 20 conceptos indispensables
para crear tu bar ideal en casa. 20 gestos y movimientos que debes saber para dominar el arte
de elaborar combinados y espirituosos.

OLD FASHIONED - SINGAPORE SLING - BRAMBLE
FOG CUTTER - PENICILLIN - DRY MARTINI - FLIP
WHISKEY SOUR - MINT JULEP - LAST WORD

GIN FIZZ - DARK AND STORMY - PINA COLADA - PISCO SOUR

Para todos aquellos que suenan con ser un auténtico bartender,
este es vuestro libro.




;COMO UTILIZAR ESTE LIBRO?

LAS BASES

Descubrir los principios fundamentales de la elaboracion de un céctel,
conocer las bebidas espirituosas basicas, asi como otros ingredientes
utilizados en las recetas y aprender las distintas técnicas de preparacion
y los usos del hielo y de la decoracion, acompanadas de una infografia
y de explicaciones de las caracteristicas especificas de cada una.
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LAS RECETAS

Aplicar las técnicas basicas para preparar cocteles. En cada receta se remite
a las bases correspondientes y se incluye una infografia para comprender
la composicién del céctel y una foto para saber como servirlo.
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EL GLOSARIO ILUSTRADO

Conocer el equipo y la cristaleria del bar, aprender las habilidades técnicas
del céctel y sacarles partido, descubrir las recetas degustandolas.



CATEGORIAS

Una manera de saber qué tipo
de servicio se adapta mejor al
coctel.

Es muy dificil clasificar los
cocteles de un modo absoluto,
y hasta la fecha no existe

una clasificacién reconocida
por toda la profesion. Asi,

los cocteles contenidos en
este libro se dividen en dos
categorias (tragos cortos y
largos) determinadas por su
uso mas habitual.

;POR QUE CLASIFICAR? e--rnnvemmeemeee-

- Para saber qué técnicas
utilizar y aprender a
dominarlas repitiéndolas.

- Para anticipar el resultado
y garantizar que este serd
constante.

- Para conocer el equilibrio
deseado para la familia elegida
y saber adaptarse en caso
necesario.

- Para saber mis sobre los
origenes del céctel y sus
derivados.

- Para comprender la
arquitectura de una familia
e inspirarse en ella.

TRAGO LARGO

En general: abundante, diluido, vaso alto.

Se refiere a todo lo que se sirve en un
highball o sus derivados (tumbler, sling),
como snappers, bucks, fizzes, mules,
highballs o collins.

TRAGO CORTO

En general: corto, concentrado, potente,
vaso pequeno.

Incluye todo lo que se sirve en copas de
coctel y sus derivados (Martini, Nick

& Nora, etc.), asi como los cocteles mas
tradicionales, dios, trios, daisys, spirit
forwards, sours, sours reforzados, juleps,
smashes no alargados y flips.

+ PARA SABER MAS

Aunque la l6gica diria
que la diferencia entre
un trago corto y uno
largo deberia basarse
unicamente en la
cantidad del céctel, la
realidad presenta mas
matices. Algunos tragos
cortos, servidos en vaso
tumbler sobre hielo,
llenan casi todo el vaso,
como haria un trago
largo.



PRINCIPALES

FAMILIA

Para

(QUE ES?

Es un modo de clasificar los cécteles con una arquitectura similar para
comprender su esencia y saber qué esperar en cuanto a equilibrio.

La lista de familias aqui presentada no es exhaustiva. Estas son las

22 familias cuya composicion puede resumirse sistemdticamente.

COLLINS

&) i
+ Agua con gas. Elaborado

tradicionalmente en el vaso

CHAMPAGNE COCKTAIL

- i
+ Vino espumoso.
Acidificante y/o endulzante opcional

FIzZ FLIP

| o |

+ Huevo entero. El espirituoso puede

+Soda + clara de huevo (opcional).
sustituirse por vino fortificado

Siempre agitado

LADDER MULE
8 NE
- __

=
+ Adyuvante, alcohélico o no (vermut, licor,
crema de licor, jarabes, etc.) + bitter (licor)

+ Cerveza de jengibre.
Bitter y/o endulzante opcional

w SMASH
o 1 i-J .i-d
- __ =

+ Zumo de fruta
SPIRIT FORWARD

SOUR REFORZADO

.iJ '

+ Aperitivos a base de vino + vinos
fortificados + bitter (licor)

+ Adyuvante, alcohélico o no (vermut, licor, crema
de licor, jarabe, etc.) + clara de huevo (opcional)

i Bitter (concentrado

Espirituosos s
aromatico)

£ Licor
w

ANCESTRALE BUCK

i

- __
+ Ginger ale, bitter y/o
endulzante opcional
DAISY DUO

+ Clara de huevo (opcional).

Licor a menudo triple seco

HIGHBALL JULEP
= = i
+ Clara de huevo (opcional). Tradicionalmente
+Soda se sirve sobre hielo picado
NOG RICKEY

+Agua con gas + zumo de lima.

+ Nata + leche + huevo entero.
Tradicionalmente elaborado en coctelera

Licores marrones

SNAPPER M
& y) ® i )
= =

+ Mezcla aromatica + zumo de tomate.
Licor, generalmente triple seco + Clara de huevo (opcional)

& 4

TIKI TRIO

+ Adyuvante, alcohélico o no (vermut, licor,

crema de licor, jarabe, etc.) + zumo de fruta + Vermut/crema de licor

Endulzante 0 Hierbas frescas

\) Acidificante



SABORES &

EQUILIBRIO

TOUE ESt e

El equilibrio del céctel es muy
relativo, pues su finalidad es,
ante todo, que sea del gusto de
la persona que lo consume. Para
conseguirlo, hay que combinar
cuatro elementos principales: el
dulzor, la acidez, el amargor y la
percepcion del alcohol, que debe
realzar el espirituoso.

CULTURA.-----------

Para conseguir que la degustacion

Al igual que las preparaciones
culinarias, los cécteles siguen
las modas, y el gusto por un
nuevo sabor o la accesibilidad
de un producto anteriormente
poco comun pueden impulsar
una receta a la popularidad.

sea equilibrada, también es muy
importante tener en cuenta la
regi6n del mundo o el pais donde
se sirve el coctel. En algunas
culturas, el paladar estard mas

acostumbrado a los sabores

amargos (bitter, amari), mientras
que en otras gustaran mas los

dulces, etcétera.

UNIDADES Y #---onmsmemeaneaneanees

LEGISLACIONES

Como las unidades de medida varian

de un pais a otro, no siempre es posible
convertir literalmente una receta. Los
barmans adaptan la receta manteniendo
el equilibrio del sabor.

EQUILIBRIO

Algunos cocteles estan perfectamente
equilibrados: el aziicar no es excesivo, la
acidez no molesta al paladar, la graduacién
alcoholica es agradable y el amargor no
perdura en boca (Horse’s Neck with a Kick,
pag. 197; Paloma, pag. 194; Breakfast Martini,
pag. 130).

DESEQUILIBRIO

Algunos cocteles estan deliberadamente
desequilibrados; por ejemplo, en algunos
predomina el amargor (Negroni, pag. 86;
Boulevardier, pag. 146, etc.), en otros, la
acidez (Tom Collins, pag. 170) o en otros, el
dulzor (Brandy Alexander, pag. 23).

+ SALUD PUBLICA
Muchas de las recetas de
este libro aparecieron en el
siglo XI1X, 0 incluso antes, y
se han adaptado a los gustos
y el consumo actuales, pero
siempre conservando su sabor
caracteristico original. En
aquella época, las cantidades
de alcohol superaban con
creces las legislaciones
actuales, y muchas recetas
sencillamente ya no podrian
servirse hoy.
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BLOODYMARY . . 62
AVIATION e 64
20™ CENTURY ..o 65
GRASSHOPPER...._.
BLOOD & SAND ..
CHARLIE CHAPLIN _
CAIPIRINHA ...
CORPSEREVIVER N 2. R
LASTWORD . ... ..
COSMOPOLITAN ... .
LONG ISLAND ICEDTEA
Bsz. s e
CAFE IRLANDES
BALTIMORE EGGNOG
NEGRONI
BRANDY ALEXANDER
SIDECAR....
SINGAPORE SLING R
BASTLSMASH ... .94
CLOVERCLUB .. ... .96
WHITE LADY.
SOQUTHSIDE... ...
MARY PICKFORD...
BRAMELE
FOG CUTTER........ R
TOREADOR ..o 106
NAKED & FAMOUS ..o 10T
PAPERPLANE .. 108
OLDPAL. .. ... 100
PENICILLIN .. TTO
BROWNDERBY .12
ROME WITH AVIEW
BAMBOO. ...
BLACK RUSSIAN
ADONIS... ... R
CHRYSANTHEMUM ...

CHAMPS-ELYSEES . .

JAPANESECOCKTAIL 19
TI-PUNCH ... 120

DRYMARTINI

DIRTY MARTINI ...
APPLEMARTINI. ... .....125
ESPRESSO MARTINI.
LEMONDROP............
PORNSTAR MARTINI ...
BREAKFAST MARTINI
FRENCH MARTINI ... ..
GIMLET.

127
128
130

FLIPS

SPIRIT FORWARDS

(SWEET) MANHATTAN ... 136
REDHOOK .. ... 18
BOBEYBURNS . . . 139
BIJOU oo
INCOMETAX ...
ALASKA ...
EL PRESIDENTE
ROSITA ...
WIDOW'S KISS ..
BOULEVARDIER

e 146
ROBROY 148
MARTINEZ . 149

SOURS

WHISKEY SOUR ... 150
AMARETTO SOUR .. o T52
PISCOSOUR . . .. ... 153
BACARDI COCKTATL 154
JACKROSE .. 155
DAIQUIRI. ...
HEMINGWAY DAIQUIRI
FROZEN DATQUIRI ...
MARGARITA ...
FROZEN MARGARITA .
TOMMY'S MARGARITA ...

GINFIZZ oo
SILVERFIZZ
RAMOSGINFIZZ
SLOEGINFIZZ .
(@158 (aF-Xe 0 520 v AN
TOM COLLINS ..o
BOUREON OLD FASHIONED .....
SAZERAC ..
MINTJULEP .o
MOTITO oo

MULES

MOSCOWMULE........................180
DARK & STORMY ... .......182

TIKIS

MAITAI .
ZOMBIE....
PAINKILLER . S R .

COLADA

PINACOLADA 190

HIGHBALLS

CUBA LIBRE ..
PALOMA. .. .
HARVARD COOLER .. R .
HORSESNECK ...

SPARKLING COCKTAILS

COCTEL DE CHAMPAN ..
ATR MATL.
OLD CUBAN
FRENCH 75 .
BELLINT ... e
PISCOPUNCH 206




BLOODY MARY

WORCESTERSHIRE

......................................................

TOMATE CHERRY
TALLO
DE APIO
{QUE ES?

Uno de los pocos tragos largos que se pueden
calificar de salados, una mezcla de vodka
y zumo de tomate alifiado.

CATEGORIA
Trago largo
FAMILIA

SERVICIO DE HIELO
Cubitos de hielo

Para comprendel

TABASCO®

UTENSILIOS

Dosificador
Coctelera

Colador simple
Pinzas de cocinero
Cuchara mezcladora

CRISTALERIA
Highball

ZUMO DE LIMON

HABILIDADES A DOMINAR

Lanzamiento (pag. 59)
Cubitos de hielo (pag. 38)

VARIACIONES

Bloody Mary: sustituimos el vodka por la
misma cantidad de tequila.

Redsnapper: sustituimos el vodka por la
misma cantidad de ginebra.

Red Eye: afiadimos una yema de huevo a un
Bloody Mary tradicional.

Mocktail: suprimimos el vodka.



PARA | VASO

50 ml de vodka

120 ml de zumo de tomate

10 ml de zumo de limén

10 ml de salsa worcestershire

1 pizca de sal de apio

2 vueltas de molinillo de pimienta negra
1 chorrito de Tabasco®

DECORACION

1 tallo de apio y 1 tomate cherry

] Vertemos todos los ingredientes en la
parte inferior de la coctelera y mezclamos
rapidamente con la cuchara.

h) e

= Llenamos la parte superior de la
coctelera hasta sus dos tercios con hielo
y colocamos encima el colador.

; Lanzamos (pag. 59) el coctel cuatro veces
desde la parte superior hacia la inferior.

4  Vertemos en el vaso de servir, lleno de cubitos

de hielo hasta el borde.

-
<) Anadimos el tallo de apio y disponemos
el tomate cherry encima del vaso.



GINEBRA

NEGRONI

Para comprender

VERMUT ROJO

(QUE ES?
El clasico por antonomasia de los cécteles con

bitter. Gracias a su sencilla estructura, puede
variarse de infinitas maneras.

CATEGORIA

‘Trago corto

FAMILIA
Ladder

SERVICIO DE HIELO

Cubitos de hielo

UTENSILIOS

Dosificador

Vaso mezclador

Colador simple o colador Julep
Pinzas de cocinero

Cuchillo

Cuchara mezcladora

CRISTALERIA

Vaso old fashioned

HABILIDADE  ADOMINAR
Cubitos/bloque de hielo (pag. 36)
Técnica en el vaso mezclador (pag. 56)
Colado simple (pig. 52)

CAMPARI

Exprimido de la cascara (pag. 46)
Corte de la cascara (pag. 45)

VARTACIONES

Boulevardier: pag. 146.

Rabo de Gallo: sustituimos la ginebra por la
misma cantidad de cachaza.

Mezcal Negroni: sustituimos la ginebra por
la misma cantidad de mezcal.

Negroni sbagliato: sustituimos la ginebra
por la misma cantidad de prosecco.

CONSEJOS

La decoracion es cuestion de gustos. Con la
rodaja de naranja, el resultado es refrescante,
mientras que con la cdscara es mds seco.



PARA | VASO

25 ml de ginebra
25 ml de Campari
25 ml de vermut rojo

DECORACION

1 trozo de cdscara de naranja sin tratar
o 1rodaja de naranja

1 Vertemos todos los ingredientes
en un vaso mezclador muy frio.

) = S s
Z Anadimos hielo, unos dos dedos
por encima del liquido.

3 Mezclamos durante 40 segundos.
4 Probamos para comprobar que la dilucién

sea perfecta y removemos un poco mis si fuera
necesario.

<) Colamos (pag. 52) en el vaso de servir.

() Anadimos un bloque de hielo o cubitos
de hielo hasta el borde (pag. 36).

7 Exprimimos la cascara de naranja (pag. 46)
en el centro del vaso y; a continuacion,
la pasamos por el borde del vaso.

8 Larecortamos (pag. 45) y la colocamos dentro
del vaso utilizando las pinzas de cocinero o
colocamos la rodaja de naranja dentro del vaso, a lo
largo de la pared, utilizando las pinzas de cocinero.



PLANETA
D —— =

GASTRO

e
Yz

£

4

Ty W
V. zzzz

4

%

V)
Uiy
/ax
V7 4
&L
R

4
Vzzzza

I

LAS BASES LAS RECETAS EL GLOSARIO

Categorias de cocteles . .. .. 12 Imprescindibles. . . ... ... .. 62 Utensilios. . . ........... 210
Principales familias . . . ... .. 13 Martinis . . . ... ... ... ... 122 Cristaleria . ............ 212
Sabores y equilibrio . ... ... 14 Flips. .. ... .. ........ 134 Gestos en el bar. .. ... ... 214
Puntos de referencia....... 15 Spirit forwards . .. ..., ... 136 Guia de degustacion . ... .. 216
El bar ideal: licores. .. ... .. 16 Sours................. 150

El bar ideal: otros ingredientes. 29  Mules. .. ........... ... 180

Cristaleria .. ............ 34 Tikis. ... 184

Hielo ... ............... 36 Colada............. ... 190

Decoracién. . . ........... 42 Highballs . .. ... ... ... 192

Técnicas de elaboracién . ... 52 Champagne cocktails. . . . .. 198

SOBRE EL AUTOR: LUCAS TUBIANA

Lucas Tubiana es el Director Pedagégico de Ia
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destacada trayectoria en el mundo de la mixologia,
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Lucas inicid su carrera en la cocina, obteniendo su
titulacion en gastronomia. Tras algunos afios en el
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