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			AHÍ VAMOS

			Cuando comencé mi carrera de bartender sabía que el camino que tenía por delante sería bastante largo. Por esos años, había pocas escuelas donde aprender y casi nada de libros en los que investigar –menos aún que tuvieran que ver con la coctelería local–. Un panorama un poco complejo para una chica que, sencillamente, quería hacer tragos. Entonces, no me quedaron muchas opciones, lo mío tenía que ser experimental: prueba y error. Y así aprendí. Practicando, corrigiendo, pasando muchas horas detrás de una barra. Trabajando, ni más ni menos.

			Un poco por esto es que llega este libro como un desafío bastante importante: que aprendas a hacer tragos. Las recetas que vas a encontrar en esta guía no son las clásicas (que también están) porque esas las podés sacar de la web. Las que están en el libro son una selección de algunas que formaron parte de cartas de bares en los que trabajé, así que no te asustes porque fueron testeadas por otros y hasta repetidas por ahí. Las bebidas y marcas que menciono figuran porque entiendo que son las mejores en cada caso. Pero si no las conseguís, o te parecen muy caras, no te preocupes en lo más mínimo, las podés suplantar por algún genérico que te guste.

			Pero eso sí, para llegar a esas “elecciones” vas a tener que probar y conocer las bebidas, porque si no reconocés el gusto es difícil que algo te salga rico. Por ejemplo, si te dan un tomate, un ajo, una cebolla y te largan en una cocina, ¿algo hacés, no? De la misma manera que sucede en la cocina, en la coctelería tenés que conocer los ingredientes. Es fundamental.

			Otra cosa que también aprendí con el tiempo es que siempre es bueno comer mientras se bebe. Por eso, para cerrar esta guía de manera bien completa, invité a cuatro cocineros que admiro y que, entre muchas otras cosas, me enseñaron que sin pasión no se puede encarar absolutamente nada, y menos aún un cambio en lo que uno hace.

			Y ya para ir cerrando, lo más importante: a tomarse las cosas un poco en serio y a seguir los pasos al pie de la letra, que con práctica y experiencia todo sale mejor. Si los pasos salen derechitos –no dudo de que así será–, ojalá nos encontremos barra de por medio y sean ustedes quienes me preparen un rico trago.

			Manos a la obra.

			¡Santé!

			Inés De Los Santos

			Octubre 2011

		


		
			UNAS PALABRAS DE TATO

			El estribillo de una gran canción de una de mis bandas favoritas dice:

			“Oh the power and the passion, oh the temper of the time / Oh the power and the passion / Sometimes you‘ve got to take the hardest line.”

			Aunque creo que debería, ya que este es un libro hecho en la Argentina, no voy a traducir esta frase porque lo que quiero decir, o contarles, lo van a entender cuando termine de escribir estas líneas.

			Meses atrás, una gran amiga me pidió que escribiera el prólogo de su libro. Si bien la escritura no es lo mío, acepté sin poner ningún pero: calladito dije que sí, sabiendo que no iba a ser tarea fácil. Pero cómo negarme a quien me une mucho más que una amistad y una admiración por lo que hace. Con Inés nos une una pasión, una pasión por lo que hemos elegido como forma de vida: trabajar de bartenders.

			[image: imagen]

			Como la historia argentina en general, la de la coctelería también tiene sus grandes figuras. Y en la mayoría de estos personajes existe un común denominador: primero, han hecho lo que les gusta; segundo, y más importante, lo hicieron con pasión. Cuando uno hace lo que le gusta con entrega, poco es lo que puede oponerse al poder de esa determinación. Es una fuerza tan fuerte que nada ni nadie puede detener ni cambiar su rumbo. También es cierto que no es un camino sencillo, ya que los sacrificios y las inversiones personales implican una lucha constante. Sin embargo, ahí estamos, haciendo lo que nos gusta.

			A Inés la conozco hace ya muchos años, y sé que su crecimiento en esta profesión se debe, primero que nada, al amor que le pone a lo suyo: todo lo hace con una fuerza increíble. Y cuando me junté por primera vez con lo que era apenas un boceto de este libro, noté lo mismo.

			He tenido la suerte de viajar bastante y conocí distintas formas de trabajar detrás de una barra en lugares en donde se tiene todo al alcance de la mano. Trabajar en este país no es fácil, y si bien las cosas han mejorado mucho en los últimos años, por momentos resulta complicado. Sin embargo, lejos de ser un impedimento, creo que esta dificultad impone a los bartenders continuos desafíos en su profesión y los mantiene activos en una búsqueda de nuevos sabores, de una mayor creatividad.

			Día a día veo más personas que trabajan en este rubro, y sé fehacientemente que la coctelería en la Argentina va a seguir creciendo. Hoy es reconocida no sólo por sus precursores “históricos”, sino también por sus nuevas caras. La industria de la bebida y de los bares está en franco crecimiento, y puedo asegurarles que hay bares en nuestro país que están a la altura de muchos grandes bares del mundo.

			Por eso, Tragos ya es para mí una pieza fundamental que será de uso frecuente tanto para los profesionales de las barras como para todos aquellos que aman la buena bebida. Un libro indispensable en cualquier biblioteca. Sencillo y a la vez lleno de enseñanzas. Un libro que no le puede faltar a ningún apasionado. Y nada más porque así fue escrito: con el inmenso poder que da la pasión.

			Renato “Tato” Giovannoni

		


		
			LOS DIEZ MANDAMIENTOS

			En el mundo de la coctelería, las bebidas, los ingredientes, las frutas, las especias y los almíbares son tantos como la cantidad de combinaciones y recetas que se pueden hacer con ellos. ¿Por dónde empezar? 
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			CONOCER LAS BEBIDAS 

			Primero tenés que saber sobre las bebidas, los sabores, los aromas y las sensaciones (si son más o menos fuertes de alcohol). Como en la cocina, sería muy difícil hacer una salsa de tomate si no tenés idea qué gusto tiene el tomate o qué sensación te da el aceite de oliva o la pimienta. Para eso, hay que probar. No hace falta que hagas un altar de botellas en tu casa, podés ir a cualquier bar bien provisto y charlar con el bartender. Eso sí, no tomes todos los tragos de golpe.

			2

			CALIDAD 

			No escatimes en calidad: por más que uses pocas cantidades o mezcles de mil maneras, tratá de apuntar alto. Cuanto mejores sean las botellas, más rico será tu trago.

			3

			MENOS ES MÁS 

			Menos es más: ojo, preparar un cóctel con miles de ingredientes buenos, llamativos y originales no es signo de buen resultado. Si buscás en la historia, los grandes clásicos no tienen más de tres ingredientes. Ahí está realmente el desafío.

			4

			BUENA BASE 

			La gran base de todo cóctel es el tenor alcohólico. La bebida más fuerte del trago será su base, su corazón, y a partir de ahí deberás buscar los ingredientes que lo acompañen: algo que lo aligere (el cuerpo del trago) como jugos, frutas o gaseosas, y algo que le dé sabor, como licores, bitters o hierbas (modificadores).

			5

			CONDIMENTOS 

			Los condimentos (los modificadores) son fundamentales a la hora de encontrar un nuevo sabor. Al igual que en la cocina donde usamos especias en pequeñas cantidades para saborizar los alimentos, a la hora de preparar un trago es igual. Las especias y los licores, como el Cointreau o licor de cassis, ayudan a dar sabor a un cóctel. Las hierbas y los vermuts, por ejemplo, son buenos aromatizantes. Los bitters, como el Angostura o el Campari, agregan sabor amargo y especiado. 

			6

			YIN & YAN

			Aunque los taoístas no pensaban en la cóctelería cuando reflexionaron sobre el equilibrio de los opuestos, este principio, para las mezclas, es fundamental. Siempre hay que buscar el balance justo entre la acidez, lo dulce, lo amargo y el tenor alcohólico.

			7

			LOS CRISTALES

			El envase: la elección de la cristalería sirve también para lograr un cóctel balanceado y coherente. Envase grande para más ingredientes y menor tenor alcohólico, y envase chico para un trago con menor ingredientes y bien contundente.
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			BATIR O MEZCLAR 

			El buen uso de los métodos no es caprichoso, siempre que tengas ingredientes de distintas densidades van a la coctelera para que se mezclen bien. De lo contrario, usá el vaso mezclador para que no se agüen.
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			EL FRÍO

			Obsesionate con el hielo. Es muy importante tener en cuenta que no cualquier tipo de hielo va para cualquier trago.

			Hielo roto o partido: para tragos largos, caipis y frozen. Si se lo pedís al hielero con tiempo, te lo lleva a tu casa, y si no, poné hielo envuelto en un repasador y “pegale” con un aplastador o martillo. También podés hacerlo con anticipación, guardarlo en bolsas en el freezer y tenerlo listo para usar cuando lo necesites.

			Hielo en cubitos: para la coctelera, el vaso mezclador y para servir todos los destilados. Siempre encontrarás en las estaciones de servicio. Eso sí, en meses como noviembre y diciembre te recomiendo que no lo dejes para última hora.
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			El MOMENTO

			Además de manejar las medidas y los métodos, de tener las herramientas y conocer las bebidas, no te podés olvidar de lo más importante: para hacer tragos ricos, tenés que ver la escena completa. Es decir, el trago que elegiste, el momento y los protagonistas. Los tres elementos tienen que conjugar con cierta armonía. Tampoco pierdas de vista que bebés por placer, y que el abuso distorsiona el momento. Así que, si vas a tomar, hacelo con calma.

		


		
			INDISPENSABLES

			Tres premisas fundamentales de la coctelería antes de arrancar con las recetas: medidas, métodos y herramientas. Sí, para preparar tragos es fundamental la precisión en las medidas, manejar los métodos para mezclar ingredientes y el correcto conocimiento y uso de las herramientas del bartender. Por eso, para llegar a buen puerto, es importante seguir al pie de la letra todas y cada una de las instrucciones que les paso a continuación.

		


		
			MEDIDAS

			¿Cómo leemos una receta? Así como usamos la balanza para medir los gramos de harina o el vasito medidor para contar los centilitros de leche, en la coctelería se usan “partes”, centilitros, medidas y onzas (oz). Entonces, vamos a ordenarnos para establecer un solo método de medición: elegimos poner las referencias en onzas porque es lo más usado en la coctelería. Vas a tener que comprarte o conseguir un jigger –vasito medidor que se usa en los bares clásicos para servir el whisky y no regalar nada–. Con eso vas a poder medir las cantidades con precisión, si no conseguís uno, podés usar ese vaso de shot que tenés en tu casa, que por lo general tiene 2 oz, que equivale a 60 ml.


			TABLA DE EQUIVALENCIAS
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			LA DIVINA PROPORCIÓN
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			MÉTODOS  Directo, batido, refrescado.

			DIRECTO

			[image: imagen] Se llama así porque se trabaja directamente en el vaso. Este método se utiliza cuando no hace falta mezclar demasiado porque las densidades de las bebidas son similares, o cuando se usan bebidas carbonatadas (con burbujas), que si las mezclás mucho pierden efervescencia. También sirve para resaltar las distintas densidades, como esas viejas recetas en las que no se mezclaban los colores.

			BATIDO

			[image: imagen] Se usa para mezclar los distintos ingredientes y lograr una densidad más homogénea, por ejemplo, crema + vodka + almíbar. ¿Cómo hacemos para que no se vaya volando el shaker? Trabajá siempre en el vaso
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