
		
			
				Capítulo 1
				El cóctel, más que una bebida, una liturgia
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				Tras los orígenes de la palabra “cóctel”

				El bar, el templo en el que oficia el barman

				Bebidas para cada momento del día

			

			No sé a ti, pero para mí pocas palabras hay más sugerentes que cocktail, la forma original inglesa de eso que, castellanizado, llamamos “cóctel”. Es una palabra mágica. ¿Que qué la hace tan especial? Muy sencillo: yo la interpreto como algo que es mucho más que una simple bebida; es una especie de liturgia que un celebrante, el barman, ofrece a sus feligreses.

			No solo eso: es también un milagro bebible capaz de evocar imágenes cinematográficas de glamurosos hoteles y bares llenos de humo animados por ritmos de jazz, sin olvidar esos tugurios clandestinos, los speakeasies, que servían alcohol en Estados Unidos en los duros tiempos de la ley seca. Y si esa atmósfera de cine negro clásico de detectives de desgarrado romanticismo, gánsteres bien vestidos y mujeres fatales no va contigo, ¿qué me dices de una playa tropical, con sus aguas cristalinas, sus palmeras y su chiringuito de madera en el que degustar el más refrescante de los combinados?

			Como puedes ver, se trata de imágenes, de evocaciones. ¿Y algo más concreto? Difícil pregunta. Sobre todo porque si cada licor, incluso aquellos que se tengan por más detestables, tiene siempre algo mágico, capaz de transmutar personas, ambientes y reuniones, el cóctel consigue ir más allá, que esa magia sea todavía más sorprendente y cautivadora. La razón no es otra que un buen cóctel es producto de una alquimia, de la capacidad creativa de quienes se han consagrado al arte de combinar y, por supuesto, de su curiosidad por abrir nuevas e inexploradas sendas al paladar.

			Y si nada de esto te ha convencido, quizá te baste saber que el cóctel no solo es la forma de beber más sofisticada que hay, sino también la más divertida.

			
				El misterioso origen del cóctel

				Desde hace algo más de doscientos años, la palabra cocktail (de la que, como te he dicho, deriva nuestro “cóctel”) se ha asentado en nuestro vocabulario. Se trata de una palabra extraña, cuyos orígenes siguen despertando encendidos debates entre la comunidad de sabios filológicos y mixológicos. Traducida literalmente del inglés significa “cola de gallo”, nombre que es posible haga referencia a alguna taberna ignota de un puerto inglés en la que se sirvieran brebajes cuya composición nadie, a excepción del dueño, conocía. Es una posibilidad, pero no la única, como podrás ver a continuación.

				
					La leyenda de la princesa azteca
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					Otra interpretación de esa “cola de gallo” remite a México, donde había una planta así llamada que se añadía al vino. Ambientada en esta misma tierra, otra leyenda, de cuño inequívocamente romántico, habla del imposible encuentro entre un oficial estadounidense y una princesa azteca que preparaba maravillosos combinados ayudándose para la mezcla de plumas de gallo…

					Una versión de esta leyenda fue desarrollada por Harry Craddock, legendario barman del hotel Savoy de Londres entre 1920 y 1939, y autor de un libro clásico del arte de combinar, el Savoy Cocktail Book. En él se lee que el cóctel fue creado a principios del siglo XIX, en el marco de la guerra que el ejército estadounidense sostenía contra el rey Axolotl VIII de México. Durante una tregua, este fabuloso monarca ofreció a un general norteamericano una bebida. Pero como solo había una copa, la princesa mexicana que debía servirla se dio cuenta de que quien bebiera antes ofendería al otro, por lo que decidió bebérsela ella. El nombre de esa princesa era Cóctel… Bonita historia si no fuera porque Axolotl no es el nombre de rey alguno, sino el de un curioso anfibio…

				

				
					Un producto farmacéutico

					Pero las historias referidas a los orígenes del cóctel no se acaban ahí. Otra de ellas vincula el arte de combinar con la ciencia farmacéutica. Nada extraño, pues el origen más remoto de muchas bebidas alcohólicas hay que buscarlo en el ámbito de la medicina. Es más, hay quien afirma que el primer cóctel lo hizo un médico del siglo V a.C., el griego Hipócrates, cuando creó un reconstituyente a base de vino, resina y almendras amargas… Igualmente, el aqua vitae (“agua de la vida”, que luego derivaría en la palabra “aguardiente”) nació más como un remedio medicinal que como un placer para el paladar. Y lo mismo los licores e infusiones estomacales, las bebidas a base de quina…

					En esta línea se sitúa una leyenda por la cual el término “cóctel” habría nacido en la farmacia que Antoine Peychaud tenía en Nueva Orleans. Este farmacéutico era masón y tenía por costumbre ofrecer a sus compañeros de logia una bebida a base de coñac, especias y azúcar cuya receta provenía de Santo Domingo, de donde era originario. Esa bebida se preparaba en una huevera (coquetier, en francés), por lo que la combinación, y la forma de hacerla, empezó a llamarse así, coquetier, de donde, por deformación, se pasó a cocktail, cóctel y coctelera.

					Que hay muchos que consideran esta leyenda cierta lo confirma el que, en el número 437 de Royal Street, donde estuvo la casa de Peychaud, todavía hoy una inscripción recuerde que ese fue el lugar en el que “the cocktail is born” (“el cóctel nació”).
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						EL MUSEO DEL CÓCTEL

						Si te apasiona el mundo de la coctelería y algún día pasas por Nueva Orleans, hay un museo que no debes perderte. Es el Museum of the American Cocktail (puedes echarle un vistazo en la web <https://natfab.org/cocktail-museum>). En él encontrarás desde libros, cocteleras, vasos mezcladores y copas antiguas de colección hasta reliquias de la época de la ley seca, cuando la prohibición del consumo de alcohol abrió el mundo de los bares clandestinos o speakeasies, a los gánsteres, al jazz, al boxeo y, cómo no, a los cócteles. Algunos de los objetos más curiosos son una botella de whisky sin alcohol de 1927 o botellas de Bathtub Gin, una ginebra que se destilaba en bañeras y tenía un sabor tan espantoso que los barmans se las ingeniaban para disimularlo con zumos y otros licores. Y es que muchos cócteles deben su fórmula a mezclas desesperadas en tiempos de crisis…

					

				

				
					La botella en forma de gallo
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					Otra leyenda, porque no de otra manera se la puede calificar, es la que tiene como protagonista a miss Betty Flanagan, propietaria de una taberna cerca de Yorktown y creadora de un combinado llamado bracer que se servía en una botella que tenía forma de cola de gallo. Sus clientes, en su mayoría franceses que combatían codo con codo con los colonos estadounidenses en la guerra de Independencia norteamericana, estaban tan entusiasmados con tal bebida que, poco conocedores de la lengua inglesa, le dieron el nombre que ya sabemos, cocktail. De regreso a Francia se llevaron consigo la palabra y el concepto, esto es, mezclar bebidas para obtener sabores y sensaciones nuevos.

					La misma señora Flanagan aparece en otra versión de esta leyenda como viuda de un oficial revolucionario y camarera de una taberna de Nueva York. En ella tenía la costumbre de decorar la bebida estrella del local con las plumas de los gallos robados a los lugareños fieles a la Corona británica. Los franceses hicieron pronto suya esa bebida y acostumbraban a brindar por su inventora gritando entusiastas: “Vive le cock-tail”.

				

				
					El nombre en letras de imprenta

					Seguramente nunca sepamos de dónde viene la palabra “cóctel”. En cambio, sí podemos concretar con exactitud cuándo fue la primera vez que apareció escrita y definida: fue el 13 de mayo de 1806 en el diario The Balance and Columbian Repository. En respuesta a la pregunta de un lector a propósito del significado del término, el editor Jeremy Upwards contestó: “Cock tail es un licor estimulante integrado por alcoholes de varios tipos, azúcar, agua y bitters. Se supone que es una poción excelente, el corazón lo prefiere frente a la cerveza de malta, a la vez que achispa la cabeza. De buen uso para políticos, porque una persona que bebe estas combinaciones está preparada para tragar cualquier cosa”…

					Si hemos de hacer caso de sus palabras, Upwards no debió de ser un devoto de la bebida que describía (y tampoco de la política y los políticos). Pero lo cierto es que ese cóctel prosperó, tanto como para inspirar medio siglo más tarde el que sería el primer libro de recetas mixológicas. Se trata de The Bon Vivant’s Guide, or How to Mix Drinks (“La guía del bon vivant, o cómo mezclar bebidas”), de 1862. Su autor fue el legendario barman Jerry Thomas, un genio hecho a sí mismo que llegó a alcanzar tanta fama, que protagonizó incluso giras por Europa en las que realizaba demostraciones y ofrecía sus celebrados cócteles. Algunos de ellos, como el Tom & Jerry, siguen hoy tan vivos como en su época. (Si quieres saber en qué consiste y cómo se prepara esta bebida, pasa al capítulo 12.)

					El libro de Thomas fue el primero de una larga serie en la que destacan el Illustred Bartender’s Manual de Harry Johnson, publicado en 1882, importante porque en él se hace mención por vez primera de un utensilio que todo aspirante a barman como tú debe conocer: la coctelera. Y así hasta llegar a este libro que ahora tienes entre tus manos…

				

			

			
				El gran templo del cóctel, el bar

				La unanimidad que no hay sobre el origen de la palabra “cóctel” se da a la hora de hablar del lugar en el que esa alquimia de sabores, colores, texturas y sensaciones encuentra su razón de ser. Me refiero al bar. Si, como te decía al principio de este capítulo, un cóctel es una especie de liturgia que oficia el barman, su templo no puede ser otro que el bar y su altar, la barra.

				Tanto el bar como la barra son de origen inglés. Es un punto de encuentro, de relajación, de revelaciones, de idilios. Y ello es así estés donde estés, en Barcelona, en Londres, en Múnich, en Nueva York o en Cuba. Personas con intereses comunes, aunque con opiniones diferentes, se dan cita en ese lugar mágico. Igualmente, es un espacio de encuentro con uno mismo, o con la pareja o los amigos.

				
					La barra cobra protagonismo

					Inglaterra fue el lugar en el que se gestó la cultura del bar. Entre los siglos XVIII y XIX surgieron ahí los primeros clubes, como el Kit-Cat Club o el Carlton Club, cuyos socios eran miembros de la nobleza que gustaban de organizar las más glamurosas fiestas. En ellas no podía faltar la bebida, y cuanto más sofisticada, mejor, lo que contribuyó al auge de los cócteles.
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					El paso definitivo llegó cuando esos primeros clubes, con acceso restringido solo a sus socios, abrieron sus puertas al público en general. Fue entonces cuando la barra fue adaptándose a las nuevas necesidades de servicio. Un elemento que marcó la personalidad de este mostrador fue la incorporación del reposapiés. Fue en 1827, cuando Lorenzo Delmónico abrió en Nueva York el Delmonico’s, un restaurante llamado a ser legendario. Lorenzo encargó a un carpintero que estudiara la forma de incorporar a la barra de su local algún tipo de estructura que permitiera a sus numerosos clientes descansar mientras tomaban una copa esperando ocupar alguna de las mesas para comer. (En el capítulo 11 encontrarás la receta de un cóctel que lleva el nombre de este mítico local.)

					Ese operario (un genio, como lo prueba la desarmante sencillez y practicidad de su solución) decidió entonces que lo más práctico era instalar un tubo de hierro paralelo a lo largo del mostrador, a unos quince centímetros del suelo y sostenido por soportes también de hierro colocados a distancia de un metro. Ese tubo era el estribo o reposapiés, hoy un elemento indispensable en cualquier barra digna de tal nombre en el mundo.

				

				
					Una tríada mágica: bar, barman y cóctel

					La tríada constituida por bar, barman y cóctel empezó su auge durante la primera guerra mundial, aunque fue tras la segunda guerra mundial cuando alcanzó su máxima expresión. El bar se convirtió entonces en el centro de manifestación y satisfacción de la necesidad que todas las personas tienen de encontrarse y relajarse, perder un poco de su individualidad y sentirse más unidas al resto de parroquianos. El bar debe ser un ejercicio de descompresión, útil tanto para hallar la soledad como la intimidad en medio de abundante compañía. En este sentido, es como una iglesia y quien acude a él, su feligrés. Tome o no bebidas alcohólicas.
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						LA HORA DEL CÓCTEL

						Decía el presidente estadounidense Herbert Hoover que el cóctel es “la pausa entre los errores y las tentativas del día y las esperanzas de la noche”. Así es, y es por ello que hay combinados para todos los momentos y circunstancias. Por la mañana un Porto Flip o, en días de frío, un grog o un Tom & Jerry son excelentes compañeros. A mediodía a partir de las 12h, un Bellini o una Mimosa son una opción de lo más recomendable que nos servirá para tomarnos un respiro. ¿Y como aperitivo antes del almuerzo? Ahí no hay discusión posible: su excelencia el Dry Martini, el rey de los cócteles del que siempre se dice que uno es poco y más de dos, un exceso. 

						Para después de comer podemos decantarnos por un combinado dulce y cremoso, como el Stinger o el Sharon Stone, o por un digestivo tipo Bijou o Rusty Nail. Y si la comida ha sido opípara, entonces mejor un Gin & Tonic en vaso alto y con abundante hielo. Ya a media tarde, para cerrar la jornada laboral, ¿qué tal un Singapoore Sling o un Daiquiri? Antes de cenar, un sensual Gibson con sus cebollitas glaseadas o un Gimlet serán una antesala perfecta. Terminada la cena, un Pousse Café, un White Lady o un Pisco Sour darán un toque de distinción a la noche. Y si esta se alarga, nada mejor que algún trago sin sobresaltos, como un pícaro Long Island Iced Tea, un Jim-Let-Fox-Trot o un evocador Tequila Sunrise.

						Como puedes ver, hay donde escoger. Eso sí, te estoy dando alternativas para las diferentes situaciones en que te encuentres, ¡lo que no significa que tengas que iniciarte con el primero de los combinados que cito y seguir con todos los demás! El saber beber forma parte de las más elementales normas de educación y respeto para con uno mismo y para con los demás.

					

					La barra es el altar de esta iglesia, el lugar donde uno puede llegar, tomar una copa, apoyar un pie en el estribo y dejarse envolver por un aislamiento agradable. Al otro lado se halla el barman, cantinero, tabernero, figonero, bartender o mixologista, como se le quiera llamar. El sumo sacerdote, en definitiva, encargado de elaborar los más deliciosos cócteles. Los mismos que tú, si lees estas páginas, aprenderás a hacer en tu casa para deleite de tus amigos.

				

			

		

	
		
			
				Capítulo 2
				El cóctel y sus familias
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				Los tragos largos, un tipo de cóctel refrescante

				Los tragos cortos, la esencia de la mixología

				Las bebidas calientes, lo mejor contra el frío

			

			La palabra “cóctel” se ha convertido en sinónimo de bebida elaborada y con su punto de sofisticación. Pero lo cierto es que hay muchos tipos de cócteles: los que se sirven en pequeñas copas para ser degustados sorbo a sorbo y los que se escancian en vaso largo y sacian la sed; los que se presenta fríos, con mucho hielo, y los que, bien calientes, son la mejor ayuda para combatir las bajas temperaturas; los que requieren de elaboraciones complejas en las que intervienen muchos ingredientes y los que se hacen en un plis plas… Y los hay que llevan alcohol y, por supuesto, también que no. En definitiva, que hay cócteles para todos los gustos.

			En este capítulo voy a presentarte algunas de las familias más importantes que hay en este mundo de la mixología. Básicamente, pueden dividirse en tres grandes categorías:

			
					Tragos largos

					Tragos cortos

					Bebidas calientes

			

			Te presento cada una de ellas a continuación.

			
				Los tragos largos

				La característica principal de las familias de las que a continuación voy a hablarte es que tienen como base algún destilado y que se alargan con soda o algún refresco. Ello hace que sean tragos refrescantes, en su mayor parte originarios de países calurosos.

				
					Cobblers

					La traducción literal de
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					Collins

					
				

				
					Coolers

					
				

				
					Cups
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					Fizzies

					
				

				
					Mulers

					
					
						[image: ]
					

				

				
					Punchs

					
				

				
					Slings

					
					
				

			

			
				Los tragos cortos

				
				
				
				
					Crustas

					
					
				

				
					Flips
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					Pousse Coffee

					
				

				
					Sours

					
				

			

			
				Las bebidas calientes
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					Egg Nogs

					
				

				
					Grogs

					
				

				
					Ponches

					
					
				

			

		

	
		
			
				99 Grandes Bares del Mundo
			

			
				
						
						33 BY SANTI ORTIZ - Santi Ortiz

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						28 HONG KONG STREET - Joe Alessandroni

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						41 GRADOS - Marc Álvarez

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						AMERICAN BAR HOTEL SAVOY - Erik Lorincz

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						ANGELITA - David y Mario Villalón

					
						
						Madrid, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						ARTESIAN - Remy Savage

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						ATLAS - Vijay Mudaliar

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						AVIARY - Nick Kokonas

					
						
						Chicago, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						BELL BOY - Ariel Leizgold

					
						
						Tel Aviv, Israel

					
						
						ÁFRICA

					
				

				
						
						BELVEDERE - Ginés Pérez

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						BLACK PEARL - Nathan Beasley

					
						
						Melbourne, Australia

					
						
						OCEANÍA

					
				

				
						
						BLACKTAIL - Jesse Vida

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						BLACKTAIL - Sean Muldoon y Jack McGarry

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						BOADAS - Adal Marquez

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						BOBBY GIN - Alberto Pizarro

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						BOCA CHICA - Sergio Padilla

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						BRAMBLE - Jason Scott and Mike Aikman

					
						
						Edimburgo, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						BROKEN SHAKER - Gui Jaroschy

					
						
						Miami, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						BUCK & BRECK - Gonçalo de Sousa Monteiro

					
						
						Berlín, Alemania

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						BULL & BEAR WALDORF ASTORIA - Peacock Alley

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						BULLETIN PLACE - David Hobbs

					
						
						Sydney, Australia

					
						
						OCEANÍA

					
				

				
						
						CANDELARIA - Ivan Avellaneda

					
						
						París, Francia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						CARIBBEAN - Juanjo González

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						CARNAVAL - Aaron Diaz

					
						
						Lima, Perú

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						CENTRAL STATION - Mar Mikhael

					
						
						Líbano, Beirut

					
						
						ÁFRICA

					
				

				
						
						CHAINAYA TEA & COCKTAILS - Konstantin Plesovskikh and Ekaterina Bais

					
						
						Moscú, Rusia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						CHARLES H - Lorenzo Antinori

					
						
						Seúl, Corea del sur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						CIRCLE BY CIHAN ANADOLOGLU - Cihan Anadologlu

					
						
						Munich, Alemania

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						CONNAUGHT BAR - Agostino Perrone

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						DOOR 74 - Timo Janse

					
						
						Amsterdam, Holanda

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						Dr. STRAVINSKY - Antonio Naranjo

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						EL COPITAS - Nikolay Kiselev

					
						
						San Petersburgo, Rusia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						EMPLOYEES ONLY - Steve Schneider

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						FLORERIA ATLANTICO - Sebastián Atienda

					
						
						Buenos Aires, Argentina

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						FRANK BAR - Spencer Amereno Jr.

					
						
						Sao Paulo, Brasil

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						HANKY PANKY - Berit Jane

					
						
						Ciudad de México, México

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						HAPPINESS FORGETS - Rhys Wilson

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						HARRY CIPRIANI N.Y. - Sergio Vacca

					
						
						Nueva York ,USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						HARRY’S BAR CIPRIANI VENECIA - Arrigo Cipriani

					
						
						Nueva York ,USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						HARRY’S NEW YORK BAR, PARÍS - Alain da Silva

					
						
						París, Francia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						HEMINGWAY BAR RITZ PARIS - Colin Peter Field’s

					
						
						París, Francia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						HEMINGWAY PRAHA - Ales Puta

					
						
						Praga, Checoslovaquia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						HEMINGWAYS NAIROBI BAR - Simon H

					
						
						Nairobi, Kenia

					
						
						ÁFRICA

					
				

				
						
						HIGH FIVE - Hidetsugu Ueno

					
						
						Tokyo, Japón

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						HIMKOK - Yunus Yildiz

					
						
						Oslo, Noruega

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						HUERTA BAR COCTELERIA ARTESANAL - Winston Franco

					
						
						Bogotá, Colombia

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						IDEAL COCKTAIL BAR - José María Gotarda

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						INDULGE EXPERIMENTAL BISTRO - Aki Wang

					
						
						Taipei, Taiwan

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						LA FACTORIA - Franco Busó

					
						
						San Juan, Puerto Rico

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						LE CHAMBER - Dohwan Eom

					
						
						Seúl, Corea del sur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						LE SYNDICAT - Aristotelis Makris

					
						
						París, Francia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						LICORERIA LIMANTOUR - José Luis León

					
						
						Ciudad de México, México

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						LIMANTUR - José Luis León

					
						
						Ciudad de México, México

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						LINJE TIO - Ludde Grenmo

					
						
						Estocolmo, Suecia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						LITTLE RED DOOR - Remy Savage

					
						
						París, Francia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						LOBSTER BAR - Agung Prabowo

					
						
						Hong Kong, China

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						LOST & FOUND - Karla Farr

					
						
						Nicosia, Chipre

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						LOST LAKE - Paul McGee

					
						
						Chicago, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						MANHATTAN - Philip Bischoff

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						NATIVE - Vijay Mudaliar

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						NIGHTJAR - Marian Beke

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						NIÑO PERDIDO - Juan Valls

					
						
						Valladolid, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						NOTTINGHAM FOREST - Dario Comini

					
						
						Milán, Italia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						OLD FASHIONED - Luca Izzo y Bruno Rodrigues

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						OPERATION DAGGER - Luke Whearty

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						OPIA LOUNGE AND BAR AT RAMSES HILTON - Elie Naggar

					
						
						El Cairo, Egipto

					
						
						ÁFRICA

					
				

				
						
						ORIGIN - Antonio Lai

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						ORIOLE - Luca Cinalli

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						OUTRAGE OF MODESTY - Jackie O’s arms and JFK’s knuckles

					
						
						Ciudad del Cabo, Sudáfrica

					
						
						ÁFRICA

					
				

				
						
						PARADISO - Gioacomo Gianotti

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						PDT - Jim Meehan

					
						
						Nueva York USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						PEGU CLUB - Audrey Saunders

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						PLANET BAR (Belmond Mount Nelson Hotel) - Johann L. Badenhorst

					
						
						Ciudad del Cabo, Sudáfrica

					
						
						ÁFRICA

					
				

				
						
						PUSSER´S - David Deck

					
						
						Munich, Alemania

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						QUINARY - Samuel Kwok

					
						
						Hong Kong, China

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						RED Frogg - Emanuel Minez

					
						
						Lisboa, Portugal

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						RUBY - Nick Kobbernagel

					
						
						Copenhague, Dinamarca

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						SALON 39 - Jamie Boudreau

					
						
						Copenhague, Dinamarca

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						SCARFES - Martin Siska

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						SCHUMANN’S - Charles Schumann

					
						
						Munich, Alemania

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						SIETENEGRONIS - Matias Supan

					
						
						Santiago de Chile, Chile

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						SPEAK LOW - José Luis León

					
						
						Shanghai, China

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						STAR BAR - Hisashi Kishi

					
						
						Tokyo, Japón

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						STICK COCKTAILS - Patxi Troitiño

					
						
						Errentería, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						STOCKTON - Xuan Mu

					
						
						Hong Kong, China

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						SWEET LIBERTY - John Lermayer and Dan Binkiewicz

					
						
						Miami, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						TALES & SPIRITS - Remco Babay

					
						
						Amsterdam, Holanda

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						TENDER BAR - Kazuo Uyeda

					
						
						Tokyo, Japón

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						THE BAXTER INN - Anton Forte y Jason Scott

					
						
						Sydney, Australia

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						THE CLUMSIES - Lelos Georgopoulos

					
						
						Atenas, Grecia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						THE DEAD RABBIT - Jillian Vose

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						THE GIBSON - Marian Beke

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						THE NOMAD - Leo Robitschek

					
						
						Nueva York, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						THE UNION TRADING COMPANY - Yao Lu

					
						
						Shanghai, China

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						TIPPLING CLUB - Joe Schofield

					
						
						Singapur, Singapur

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						TRICK DOG - Morgan Schick

					
						
						San Francisco, USA

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						VARSOVIA BAR - Borja Cortina

					
						
						Gijón, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						VERNE CLUB - Fede Cuco

					
						
						Buenos Aires, Argentina

					
						
						AMÉRICA

					
				

				
						
						ZUMA - Rainer Becker

					
						
						Dubai, UAE

					
						
						ASIA

					
				

			

		

	
		
			
				Los nuestros
			

			
				
						
						DRY MARTINI BAR - Yanaida Prado

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						GIMLET - Juan Giménez

					
						
						Barcelona, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						DRY MARTINI By JAVIER DE LAS MUELAS AT MELIÁ WHITE HOUSE LONDON - Mehdi Ichedadene

					
						
						Londres, UK

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						DRY MARTINI By JAVIER DE LAS MUELAS AT THE GRAN MELIÁ FÉNIX MADRID - Miguel Ángel Rodríguez/Jesús Abia

					
						
						Madrid, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						DRY By JAVIER DE LAS MUELAS AT GRAN MELIÁ VICTORIA PALMA DE MALLORCA - Rosario Atteo

					
						
						Palma de Mallorca, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						DRY By JAVIER DE LAS MUELAS SAN SEBASTIÁN AT MARÍA CRISTINA HOTEL - Adolfo Raba

					
						
						San Sebastián, España

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						DRY MARTINI By JAVIER DE LAS MUELAS AT MAJESTIC PALACE HOTEL - Lucio D’Orsi

					
						
						Sorrento, Italia

					
						
						EUROPA

					
				

				
						
						RATREE BAR By JAVIER DE LAS MUELAS AT FOUR SEASONS RESORT CHIANG MAI - Rohan Ogale

					
						
						Chiang Mai, Tailandia

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						DRY By JAVIER DE LAS MUELAS AT FOUR SEASONS HOTEL HANGZHOU AT WEST LAKE - Michael Branham

					
						
						Hangzhou, China

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						SUNDARA (AT FOUR SEASONS RESSORTS & HOTELS) - Matthieu Bertho

					
						
						Jimbaran Bay, Bali

					
						
						ASIA

					
				

				
						
						DRY MARTINI By JAVIER DE LAS MUELAS AT CONRAD SAN LUIS POTOSÍ - Ferran Bel

					
						
						San Luis Potosí, México

					
						
						AMÉRICA
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