LA NUEVA EDAD dorada de la
La 5 han prepa TadO pard cocteleria es una realidad irre-

Fuera DE SERIE cuatro futable: dia tras dia se abren

3 - nuevos locales consagrados a la
cocineros yun exper‘to mixologia en las grandes capita-
‘bartender’ solidario.

COCTELES
I

Cinco copas
para antes

les del mundo, y Esparia no es
una excepcion. Las estrellas de
esta tendencia son, ademais de
los destilados de gama Pre-
mium, que engalanan las ba-
rras de nuevo cuno, los barten-
ders que agudizan sus sentidos y
el golpe de murieca para agitar

de (Acaso hay mejor forma
de empezar la noche?

POR FE el shaker y concebir las mez-
L clas que pide (pasa a pag.16) >

GIN&TONIC
ELENA
ARZAK

Digna hija de su padre, el

gran Juan Mari Arzak, sa-

bio degustador de
gin&tonics, Elena se
aboca a mejorar lo
inmejorable, mar-
candose una
version inaudita

de este clasico
combinado que, no
obstante, respeta el
espiritu original del
mismao. De hecho, enun

momento en que el uni-
wverso del agua tdnica se
sofistica hasta niveles in-
sospechados, e incluso
una marca lider como
Schweppes se esmera en
presentar versiones nno-
vadoras del refresco (las
‘ténicas botdnicas’, aro-
matizadas con jengibre y
cardamomo, pimienta
rosa y azahar y lavanda),
Elena Arzak reivindica el
Original Indian Tonic de
esta marca bicente-
naria para concebir
su gin&tonic. £E1
punto vasco? La
ginebra Bahia,
producida en San
Sebastian, y el reci-
piente elegido: el fradi-
cional vaso de sidra.

LA RECETA

mGREDIGNTES: @ ginebra Bahia eSchweppes Original Indian
Tonic @ limén verde ecubos de hielo macizo.
ELABORACION Y PRESENTACION: 5S¢ |lena el vaso de sidra con
abundante hielo, hasta rebosar, Inmediatamente, se pro-
cede a rotar el recipiente, para que se enfrie. Es funda-
mental trabajar con trozos grandes de hielo. Con el vaso
va preparado, se realiza un “twist’, utilizando para ello
la piel del limén verde. Luego se introducen dos trozos
mas de la piel del mismo limdn. A continuacion, se sirve
un dedo de ginebra y se vierte la ténica con delicadeza,
procurando gue no pierda el carbdnico. Finalmente, se
agita un poco con una cuchara mezcladora,
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venture'; el ‘chef’ de
alumbrg un plato sin

CITRUS SOUR
DE FLOR
DE CANA

DAVID

ide caserio se sumer-

BN una sopa preparada

a base de té ahumado Tarry
Lapsang Souchong y ron

El gran talento espafiol de la
cocina creativa, gue busca
su inspiracién en el mesti-
zaje de las culturas gastro-
nomicas de Asia, América y

Flor de Cafia 7 afios. Pero la
infroduccidn del joven coci-
nero en el mundo del ron no
se ha quedado ahi,

Pocas semanas después

Europa, ha tenido re-
cientemente un fruc-
tifero encuentro

con los rones de

Flor de Caiia, la i
prestigiosa marca ni-
caragiiense,

Gracias a esta peculiar ‘joint

de presentar en socie-
dad su Bocado de
Flor de Caiia, Mu-
fioz se atreve con
la cocteleria para
ofrecer un ‘citrus
sour’ consagradoa la
marca nicaragiiense.

LA RECETA

ncrepisnTss: #2/3 de ron Flor de Cafia 7 afios infusionado con
café y lemongrass (para 11 de ron, 50 gr de café de Colombia
tostado y dos ramas de lemongrass) 15 mi de azticar liquido de
palma e ralladura de medio yuzu fresco e media clara de hueve
prepaRACION: infusionar, envasado al vacio, el ron con el café y el
lemongrass durante dos horas, a 65° C. Dejar reposar durante
24 horas, en frio. Filtrar la infusién e intreduciria en una cocte-
lera, junto con el resto de los ingredientes. Agitar y servir.
PRESENTACION: £n copa cldsica de coctel.




Tmpreso por Ana Escobar Cancho: Propiedad de Unidad Editorial, Prohibida sa reprodisceion.

cocteles cena

S-W-V
RAMON
FREIXA



cocteles cena

>(v1ene de pag. 13) una clien-
tela dvida de nuevas sensa-
ciones, intensas y refrescantes.
Sin embargo, no toda la cocte-
lerfa contempordnea se cuece
en la barra del bar. Hay muchas
combinaciones que surgen de
la imaginacién y el buen hacer
de cocineros. Tal es asi que re-
sulta justo reconocer que, hasta
hace hien poco, cuando este
arte apenas subsistia como re-
curso casi nostilgico para com-
binar bebidas, fueron éstos los
que se empecinaron en resca-
ar a la cocteleria del olvido, in-
suflindole nuevos aires con sus
técnicas de vanguardia (las es-
ferificaciones, la aplicacién de
nitrégeno liquido...) para llevar
nuevas versiones de cocteles
cldsicos a la mesa e impulsar la
nueva tendencia espiritmosa.
De ahi que FUERA DE SERIE se-
leccione en esta ocasion a un
drink team de cocineros estela-
res: Elena Arzak, Paco Ron-
cero, Ramon Freixa y David
Munoz, cada uno con una pro-
puesta liquida para disfrutar
en el momento exacto en el
que el hedonismo y los jugos
gastricos exigen el protago-
nismo: antes de la cena. Cada
uno de ellos ha pergefiado un
elixir acorde a su perfil culina-
rio. Ademds, han preferido no
solapar sus propuestas, esco-
giendo un destilado diferente
como punto de partida.

DIFERENTES. Elena Arzak ha
creado una version del gin to-
nic que reivindica la esencia
vasca: con ginebra destilada en
Guiptizeoa y un vaso de sidra
como continente, Roncero (La
Terraza del Casino, Madrid),
por su parte, ha sacado de la
chistera el Margarita Nitro (con
corazon de tequila, por su-
puesto). David Munoz, con el
espiritu inquieto que luce en
DiverXo (Madrid), ha infusio-
nado ron con café y lemon-
grass. Y el catalin Freixa, final-
mente, ha escogido un vodka
de extrema pureza para un se-
ductor juego de contrastes.
Completa este fabuloso equipo
el barman espafiol mis fa-
moso, Javier de las Muelas, con
su primer coctel solidario
(creado para la Fundacion Alex,
que impulsa proyectos orienta-
dos a la integracidén de perso-
nas con discapacidades). Cinco
talentos para otros tantos coc-
teles inéditos. Hete aqui la pro-
puesta mixoldgica mds ins-
pirada del verano.

Elvideo del cictel con
nitrégena, desde hoy en

www.fueradeserie.com

COCTEL
SOLIDARIO ALEX
JAVIER DE LAS
MUELAS

El barman se ha basado en
la unidn de dos colores. "Los
ingredientes rojos represen-
tan el valor y el coraje, la vi-
talidad, la ilusidn y el espiritu
reivindicativo. Los verdes
aportan armonia, se identifi-
can con la naturaleza y son
una metafora de cre-
cimiento y espe-

ranza. Tiene un espiritu universal, es accesible a

todos los paladares por su baja graduacién alco-

hélica y su alto contenido de fruta”. Puede de-

gustarse en las barras del Dry Martini y los bene-

ficios de su venta se destinardn a proyectos de la
Fundacidn Alex, creada en honor al nifio Alex Masfurroll y
cuyos valores son el coraje, el crecimiento vy |la esperanza.

-1h-

INGREDIENTES: @4 hojas de albahaca e 1cl
de zumo de lima 1 cl sirope de grosella
3 clde zumo de manzana Granny Smith
@3 clde zumo de manzana Starking
3 cl de puré de fresdn e 3 cl de puré
de frambuesa e 2 cl de ron Bacardi
Superior e 2 cl de ron Seven Tiki.
ELABORACION: SETVIr [0S ingre-
dientes de tonos rojos, la alba-
haca y la manzana Granny
Smith en una coctelera Boston
con hielo. Batir pocos sequndos.
PRESENTACIGN: £N UN vaso con hielo, de-
corado con menta y espiral de lima.

MARGARITA

La pasion del ‘cocinero
menguante' (desde que se
aplica con tesén al ejercicio
fisico) por la cocteleria no
es nueva. Paco Roncero
lleva afios introduciendo
versiones ‘nitro’ de cocteles
clésicos en los mends de La
Terraza del Casino. En ese
sentide, uno de sus aportes
mds famosos a la moderna
‘mixologia’ es la Caipirinha
Nitro, gue los camareros
elaboran en la misma sala,
ante |la sorprendida mirada
de los comensales, que se
rinden ante los efectos hu-
meantes del gélido nitré-
geno liquido. Pero la ‘nitro-
logia' del madrilefio no se
acaba con la Caipirinha,
claro. De su
chistera
puede salir
tambiénun
Whisky
Sour o, in-
cluso, una re-
volucionaria Margarita,
como la gue se describe
a continuacidn.

ncrenienTes: @ 5/10 tequila Don
Julio Reposado « 3/10 Triple
Seco #2/10 zumo de lima.
ELABORACION: S& mezclan los
ingredientes en un bol. Se va
incorporando poco a poco ni-
trégeno liquido vy se mezcla
con unas varillas hasta conse-
qguir una textura de sorbete.
PRESENTACION: SE SirVe en una
copa de céctel pequefia, con
el borde escarchado de sal y
polvo de lima.



