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Perrier es conocida por su audaz caracter gracias a su alta carbonatacion.
Sus potentes burbujas y equilibrado contenido mineral la hacen una
opcion saludable, sin azdcar y sin calorias, ideal para crear cocteles.

Hoy, la mixologia en México se distingue por su rica tradicion cultural
e identidad Unica, que se ha elevado a niveles nunca antes vistos,
convirtiendo a México en un referente mundial. Este crecimiento se ha
impulsado con rankings como North America’s 50 Best Bars, destacando
a los mejores bares y mixélogos de América del Norte.

1 Handshake Speakeasy, Ciudad de México ' Baltra Bar, Ciudad de México

2 Superbueno, Nueva York 27 Bekeb, San Miguel de Allende

2 Overstory, Nueva York 28 Kaito del Valle, Ciudad de México

4 Martiny's, Nueva York 29 Bar Pompette, Toronto

5 Rayo, Ciudad de México 30 True Laurel, San Francisco

6 Jewel of the South, Nueva Orleans 31 Attaboy, Nueva York

7 Double Chicken Please, Nueva York 32 Meadowlark, Chicago

& Thunderbolt, Los Angeles 33 The Dead Rabbit, Nueva York

9 Licoreria Limantour, Ciudad de México 34 Selva, Oaxaca

10Tlecan, Ciudad de México 35 Library by the Sea, Gran Caiman
1 Zapote Bar, Playa del Carmen 16 Century Grand, Phoenix

12 Katana Kitten, Nueva York 37 Arca, Tulum

13 Café La Trova, Miami 38 Pacific Cocktail Haven, San Francisco
- El Gallo Altanero, Guadalajara 39 Cloakroom, Montreal
5 Employees Only, Nueva York 40 Bar Mordecai, Toronto

16 Aruba Day Drink, Tijuana 11 Maison Premiere, Nueva York

Café de Nadie, Ciudad de México 12 Hanky Panky, Ciudad de México

1 8 La Factoria, San Juan 43 Angel's Share, Nueva York

19 Kumiko, Chicago 44 Milady's, Nueva York

20 Dante, Nueva York 45 Brujas, Ciudad de México

21 Civil Liberties, Toronto 16 Mirate, Los ﬁmgeles

22 Service Bar, Washington, D. C. 47 Cure, Nueva Orleans

23 Allegory Washington, D. C. 48 Best Intentions, Chicago

24 Botanist Bar, Vancouver 19 The Keefer Bar, Vancouver

25 Herbs & Rye, Las Vegas 50 Atwater Cocktail Club, Montreal

(O] @perriermx (0] 4+ X @50BestBars #NorthAmericas50BestBars



Nuevos caminos,
nuevas historias

CARTA EDITORIAL

En la vida, constantemente estamos abrien-
doy cerrando ciclos que nos hacen madurar
y NOS empujan a ser mejores. Hoy, la editorial
Prototipo K9 México inicia una nueva etapa
en la que un proyecto tan querido como lo es
The Drink Book inspird la primera edicidon
de The Drink Magazine, una revista enfocada
en dar mayor visibilidad al universo de las
bebidas y la cocteleria.

Arrancamos este nimero con un tema fun-
damental: la sostenibilidad. Revisaremos
las acciones que estan tomando empresas,
bares y bartenders a este respecto. Explora-
remos la historia de seis mixdlogos que estan
dejando huella; beberemos la musica en Long
Story Short con los mejores oufits de marcas
mexicanas y nos adentraremos en el bourbon,
el amaretto y el origen del coctel, mientras
preparamos las recetas de tragos clasicos.

, Brindemos por este nuevo camino, por contar
MARIA ELIZALDE mas historias, y poner un granito de arena en

W ]‘\ Editora The Drink Magazine la difusion de las virtudes y complejidades
\ - de las bebidas con y sin alcohol. jSalud!
@marypetite_
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Je Autor, en trdmite. Licitud de Titulo y Contenido 16364 otorgada por la Secretarfa Técnica de la Comision
Calificadora de Publicaciones y Revistas llustradas de la Secretarfa de Gobernacién. Permiso SEPOMEX en trdmite. Impresa
por Comercializadora y Servicios Roma 73, S.A. de C.V,, Blvd. Barrio de Guadalupe, México, C.P. 37289, con un tiraje de 30,000
ejemplares. Las opiniones expresadas por los autores no necesariamente reflejan la postura del editor de la publicacion. Queda
mente prohibida la reproduccion total o parcial de ontenidos e imagenes de la publicacién sin previa autorizacion
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el editor. El contenido de los articulos es
onsable de informacién contenida en
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~#MariaElizalde
Nizaguiee Hidalgo

¢Has sentido lo que es estar dentro de un secreto?
En Sod Cocktail Bar podras vivirlo. Para entrar a este
lugar que abrié en 2021, primero develaras el misterio
del explorador James Nosh en el enigma room; des-
pués, te internaras al «secreto» —significado de Sod
en hebreo—, a la tienda beduina con telas colgantes
turcas y marroquies.

| SOD COCKTAIL BAR

L
(a]
(%]
<
3
=
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(a]

Colores intensos son parte
del sello de Sod; logrdandolos
naturalmente con salvia,
ctircuma, betabel...

» Coctel: Milk Punch

© Amsterdam 53,
Hipddromo, CDMX
@sod.mx
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La cultura del grupo seminémada beduino y el de-
sierto donde habitan, fueron las musas para crear el
interiorismo de Sod. Entre tapetesy telas suspendidas
se alza el mural pintado a mano del artista y disefia-
dor argentino Lucas Rise, quien en México, solo tiene
obras en San Miguel de Allende y en este cocktail bar.

THE DRINK MAGAZINE




Los cocteles de autor de
Sod utilizan técnicas

de cocteleria y cocina para
ese toque de autenticidad

Sod esta pensado para que puedas ver, desde
cualquier mesa, la barra abierta en la que se ubi-
ca el bar y la cocina, conviviendo codo a codo.
Estas representan el desierto, y el espacio frente
a ellas, el mar Muerto. De aqui salen cocteles y
platillos, de la mano del experto, para explicarte
a detalle lo que estas a punto de probar.

THE DRINK MAGAZINE
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EN EL BAR | MIRADA EXPERTA
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Hospitalidad
y creatividad

A FATIMA LEON

Directora comercial de Runneght,
destilados sin alcohol

@fatimaleoncruz

THE DRINK MAGAZINE

Hospitalidad

«Buena acogida y recibimiento que
se hace a los extranjeros o visitantes»
Real Academia Espafiola

La hospitalidad en el servicio busca crear una
extension de casa a nuestros visitantes, con
amabilidad y calidez, pero en realidad trans-
mite mas que eso, pues nos hace vibrar con
lo que cada persona percibe.

La mayoria de los bares especializados en
coctelerfa tienen un proceso de creacion ad-
mirable, donde las personas que trabajan allf
invierten dinero, tiempo, viajes, estudio y algo
que se adquiere con el tiempo: creatividad.

He sido parte de menus con procesos de ela-
boracion de hasta ocho meses, donde cada
detalle cuenta. La cristaleria, hielo, garnitu-
ra, destilados, licores, nombres; la rentabili-
dad del coctel para el centro de consumo,
y claro, tomar en cuenta que los ingredien-
tes estén disponibles toda la temporada que
dure la propuesta.

Si bien nos encanta sorprender a nuestros
clientes con cocteles hechos a la medida,
también es importante que ellos se den la
oportunidad de conocer el gran trabajo que
hay detrds del mend. El intercambio y retro-
alimentacion de los visitantes nos inspira a su-
perarnosy ser mas creativos para ofrecerles
opciones de mayor calidad en todo sentido.



No transportamos carga, <
transportamos anos de dedicacion.

Entendemos y valoramos la pasion y el trabajo que hay en la creacion
de los vinos que fransportamos, y sabemos lo delicados que son.

Sea una sola botella o un confenedor completo, ponemos todo nuestro
esfuerzo en todo el proceso, combinando experiencia y fecnoloegia para

que sus vinos lleguen a tiempo y en éptimas condiciones.

www.hillebrandgori.com

A company of

Hillebrand GO/ A
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Brindis a traves
del tiempo

El camino de la cocteleria con sus exquisiteces y excentricidades,
tiene una historia digna de ser contada...

<~ Daniel Pineda R. | (©) @daniel3.15

Mucho se ha dicho sobre cémo surgié el
coctel, quiénes fueron los precursores,
y de qué forma el mundo lo conocid. Sin
embargo, los primeros indicios datan del
siglo V, con Hipdcrates, mejor conocido
como el padre de la medicina, quien para
darle sabor al vino, utilizd absenta como
aliciente para embelesar los sabores de
la bebida.

Aflos mas tarde, en el siglo XVI, Catalina
de Médici llegd a Francia e hizo su aporta-
cion al introducir bebidas nuevas al pais
galo. Ya en el siglo XVII aparecio el ponche
en la India, que se popularizé en Gran
Bretafia, y es considerado el precursor
del coctel.

Sin embargo, en 1806, surgio el término
cocktail como lo conocemos hoy en dia.
Asi, este vocablo fue registrado oficial-
mente y por primera vez en The Balance
& Columbian Repository en Hudson, Nueva
York, definiéndolo como un compuesto de

THE DRINK MAGAZINE

azlcares, agua, sabores amargos y licores
de cualquier tipo con efectos estimulantes.

Historias, mitos y leyendas

Pese a lo anterior, hay distintas versiones
del origen de la palabra. Una de ellas cuen-
ta que en la cultura maya un joven llevd
ante los padres de su amada, de nombre
Cochtil, una bebida de la amistad para
convencer al padre de ser el indicado para
su hija; al probarla, aceptaron la union de
la pareja. Por lo que se cree que cocktail
derivé del nombre de esta mujer.

Una segunda leyenda dice que los mayas
ofrecian a sus dioses bebidas alcohdlicas
que preparaban con una cuchara larga
llamada «cola de gallo», o mejor dicho
«cock tail» en inglés. Un mito mas se da en
Nueva Orleans, sefialando a un farmacéu-
tico que utilizaba una huevera —coquetier
en francés— para preparar sus tonicos, de
ahfla transformacién de la palabra.



En el siglo XVII aparecio
el ponche en la India, al
que se le considera

el precursor del coctel

El secreto se reveld

Sea cual sea la version real, lo cierto es que la popularidad del coctel
y su crecimiento se dio en Estados Unidos, cuando Jerry Thomas —
figura iconica de la cocteleria— publicé en 1862 el primer recetario
de cocteles: Jerry Thomas Bar-Tender's Guide: How to Mix Drinks, re-
velando al publico los secretos mejor guardados por los bartenders,
como la creacion de jarabes y bitters.

Desde entonces, la cocteleria enfrentd distintos retos como la Ley
Seca en Estados Unidos (1920-1933), haciendo que el ingenio de los
bartenders despertara, pues debian disfrazar el mal sabor del alco-
hol adulterado, convirtiendo esta etapa en una de las pruebas mas
dificiles para la cocteleria. Por supuesto, esta profesion sobrevivio, y
en los Ultimos cien afios ha evolucionado, logrando nuevas técnicas,
creacionesy presentaciones.

THE DRINK MAGAZINE
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El camino de la sustentabilidad se estd forjando
y las decisiones que tomamos pueden llevarnos a alcanzarla

¢ Larith Reyes G. | (O) @zarithg

Por ahf dicen que el amor
entra por el estdmago, pero
también por los ojos, y en
un coctel, esto se da con la
garnitura o garnish. Esta se
utiliza para adornar y poten-
cializar el sabor del trago.
Entre las mas conocidas es-
tan los twists de limén, to-
ronja y naranja, al igual que
flores comestibles, cerezas
o hierbas.

Si bien los garnish son indis-
pensables en la coctelerfa, al
enfocarlos en la sustentabi-
lidad resultan un poco pro-
blematicos. Para ahondar
en el tema, platiqué con el
bartender Bernardo Gutié-
rrez, ganador del concurso
Zero Waste Month de Flor
de Cafa 2021.
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Las caras de la sustentabilidad

Para crear un coctel sustentable, Bernardo comenta que
hay que considerar tres puntos: el cuidado del planeta,
el factor social y el econdmico. Si bien las garnituras dan
vida a los cocteles con sus colores y texturas, son parte
de los grandes desperdicios de los bares: «era muy triste
que [los clientes] llegaban a la mesa, ponian la garni-
tura a un lado, y todo el trabajo que hubo para que ese
garnish estuviera en el vaso, se desechara en menos de
cinco segundos», menciona Gutiérrez.

En contraste: «hace poco vi un lugar en Guadalajara en
donde todo el residuo del café lo vuelven a poner en su
bolsa, lo sellany le colocan un letrero donde dice que si
gustas llevartelo para composta, puedes hacerlo». Asi es
como se empieza a dar una segunda vida a las mermas.

Dentro de la platica, Bernardo hablé sobre los esqueletos
de hojas como garnish, una de las mas utilizadas hoy en
dia. Este proceso consiste en sumergir hojas naturales
en una mezcla de agua caliente con bicarbonato de so-
dio alrededor de dos horas; después, las meten en agua
fria, las secan y cepillan suavemente para desprender la
hoja de la mezcla, y aunque si es muy estética, no tienen
otro uso. Sin embargo, «Janeth Vargas solamente contrata
madres solteras, y hacen este proceso [esqueleto de ho-
jas]; todas las utilidades son para ellas, ese es su aporte
sustentable pero en lo social», continla Gutiérrez.

Finalmente, en lo econdmico, esta la reduccion de cos-
tos: «no se va a lograr la sustentabilidad ni la conciencia
social sino costeas», puntualiza Bernardo, y en este ru-
bro por supuesto, entran las mermas de las garnituras.
Sin duda, hay un largo camino que recorrer, pero paso a
paso, podemos llegar a tener una vida mas sustentable,
mantener al planeta y mejorar la sociedad.

Sigue a Bernardo Gutiérrez en:
@un_bartender_en_mexico

El origen de la
palabra garnitura
proviene del inglés
garnish, que hace
referencia a un
acompaniamiento
decorativo al
momento de
montar bebidas
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EN EL BAR | GLOSARIO

La técnica es fundamental en la coctelerfa.
Por eso, hoy quiero contarte sobre algunas
de las mas conocidas.

STIRRED

Sibuscas desprender, de cier-
tos destilados, los aromas y
sabores derivados del tiempo
en barrica, esta es tu técnica.
Primero, afiade los ingredien-
tes del coctel a un mixing glass
con hielo para enfriar el trago;
después, mézclalos con una
cuchara de bar.

THROWING

al tipo de alcohol.

A,B,Cde
la cocteleria

Sumeérgete en las técnicas, cristaleria y
utensilios que usan los expertos de la barra

22 THE DRINK MAGAZINE

BASICOS DEL BAR

¢#Daniel Pineda R.
(©) @daniel3.15

Para ejecutar esta técnica hay que
afiadir directamente, y uno a uno,
los ingredientes del coctel a un
vaso con hielo. A veces, no se ne-
cesitan herramientas adicionales
pero es importante considerar la
densidad de cada elemento para
construir el trago perfecto.

Agui la mezcla del drink debe verter-
se de cinco a seis veces de un shaker
a otro, buscando la mayor apertura
entre estos, para otorgar oxigeno a la
bebida, emulsionarla, diluirla y darle
la temperatura adecuada de acuerdo

SHAKEN

iDe las mas conocidas! Los
barmans toman un shaker vy
realizan movimientos enérgi-
COS para igualar la texturay
densidad de los ingredientes.
Segln las caracteristicas de
estos, crean aire, aligerando la
densidad del alcohol para que
este se integre mejor al coctel.



MIXING GLASS

Este vaso se utiliza especifi-
camente para mezclar cocteles,
en especial clasicos como el Man-
hattan. Al unir los ingredientes
aqui, se baja la temperatura de
los liquidos y se asegura la distri-
buciéon uniforme de los sabores.

JIGGER

Este utensilio es importante en la
cocteleria, pues se utiliza para me-
dir el volumen liquido de los ingre-
dientes. Suele tener dos medidas y
la combinacién mas comuin es una
onza de un lado, y una onza y media
del otro.

T BAR SPOON
0 CUCHARA DE BAR

Conocida como «bailarina»
0 «cuchara mezcladora», y
reconocida por su mango
alargado y en espiral, esta
herramienta se usa tanto
paraintegrar los ingredien-

77>

SHAKER O COCTELERA tes del coctel como para
crear capas de distintos
iBasico para el bartender! General- colores y densidades en él.

mente, estd hecho de acero inoxida-
ble y el mads comun consta de tres

piezas: vaso, filtro y tapdn. Aunque
existe la variante de dos piezas co-
nocida como Boston, compuesta de
un vaso inferior mas grande y uno
superior mas pequefio.

IMPRESCINDIBLES
DE LA BARRA
Con poco se puede lograr bastante. Estos
son algunos de los utensilios basicos para ¢ Juan Pablo Aranda

empezar a crear tus cocteles.

(©) @juanpablo.arandadiaz
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La cristaleria es el elemento final que
ayuda a que los cocteles lleguen a los in- DE VASOS Y COPAS
vitados en 6ptimas condiciones.

/* Leticia Torres
@letyfer.tp

EN EL BAR | GLOSARIO
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MARTINERA
HIGHBALL

Utilizada muchas veces para
protagonizar el glamour en

El objetivo de este vaso es reve-

lar gradualmente los sabores del Hollywood, su estructura hace
coctel. Sin duda, es ideal para tra- gue el trago se mantenga frio
g0s con pocas onzas de alcohol sin necesidad de incluir hielo,
que suelen complementarse con pues lo largo del tallo evita el
mezcladores. Entre los cocteles contacto directo con la manoy
clasicos que lo usan esta el whisky temperatura de la persona que
highball clasico. lo va a tomar.

SNIFTER
OLD FASHIONED

Esta copa pequefia con una

Caracterizado por llevar abertura cénica en la parte su-
el mismo nombre que el perior puede contener hasta
primer coctel registrado ocho onzas y permite que las
en 1880, este vaso es el notas de los destilados que-
predilecto para saborear den atrapadas en la boquilla
bebidas con mucho aroma gracias al vapor emanado del
y sabor. Su corta longitud contacto directo entre la copa
y capacidad de diez onzas y la mano.

ayuda a preservar y des-
tacar las caracteristicas
del trago.
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Elencanto
de los botanicos

Explora conmigo el mundo de los botdnicos, su importancia
en la cocteleria y como un gran bartender los utiliza

/# Larith Reyes G. | (O) @zarithg
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«No hay una lista especifica
de hotdnicos para mi,
siempre trato de adaptar
las temporalidades y usar
ingredientes de la zona»,
David Cisneros

Los botanicos, ese conjunto de diferentes
especias y frutas empleadas en la cocte-
lerfa, se usan para intensificar aromas,
sabores y, en ocasiones, dar colores sor-
prendentes a las creaciones liquidas.

Sibien sus aportes son sensacionales, hay
que tomar en cuenta la cantidad de bota-
nicos que llevara un coctel, pues si se ex-
cede su uso, podria sobrecargar la bebida
y provocar el efecto contrario al disfrute.
Ademas, es primordial buscar que sean de
calidad y de temporalidad, asf como darles
el tratamiento idéneo conforme al papel
que jugaran en el trago, pues se pueden
incorporar como infusiones, purés, deshi-
dratados, liofilizados, entre otros.

Para conocer mas de ellos acudi con
el bartender David Cisneros, ganador del
concurso Sustainable Cocktail Challenge
del ron Flor de Cafla en 2022, quien me
comparti¢ la importancia de los botanicos
desde lo sostenible.

Més que una moda

«La sustentabilidad no es una moda, es
una forma de trabajo en donde se intenta
ser mas amigable con el medio ambiente
y con la sociedad, adaptandola para me-

jorar el modo de desarrollar mendsy coc
teles», comenta Cisneros, quien ha tra-
bajado con una extensa variedad de bo-
tanicos en su carrera y aunque se podria
pensar que hay una mayor preferencia por
ciertas especias o frutas, David menciona
que «no hay una lista especifica de bota-
nicos para mi, siempre trato de adaptar
las temporalidades y usar ingredientes de
la zona. Por ejemplo, hace un afio trabajé
en Oaxaca para otro cocktail bar en don-
de la idea principal era ocupar botanicos,
y frutos oriundos y temporales de la regién
como el nispero, chabacanoy mamey para
aprovecharlos al maximon.

Lo que este bartender hace es buscary
profundizar en los botanicos para no solo
«hacer extracciones o infusiones en calor
o en frio, pues también se pueden obtener
tinturas, deshidratados, producir sales,
entre otros métodos para transformarlos,
simplemente hay que conocer y entender
el producto».

Dentro de la conversacién, hizo hincapié
en que hay que crear conciencia sobre el
consumo local, el comercio justo con las
comunidades y la reduccion de las emisio-
nes de carbono ocasionadas por el uso de
vehiculos al momento de trasladar, tanto
los botanicos como cualquier ingrediente,
de un lugar a otro.

Sin duda, aunque este elemento es crucial
en la cocteleria, lo cierto es que los fac
tores que menciona David en torno a lo
sustentable, se estan tomando cada vez
mas en cuenta en las barras, pues desde
la trinchera de la coctelerfa, es una forma
de cuidar el planeta.
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/ Handshake Bar




Para encontrar un equilibrio y ayudar al planeta, algunos bares se han
sumado a las buenas prdcticas en sus barras

£ Jocelyn Diaz | (©) @jozzdiaz

Hoy en dia, mucha gente cuida lo que consume,
intentando conocer qué hay detras de los productos
y cuanta responsabilidad social y ambiental tienen
dichas empresas. En esta budsqueda, los bares han
creado habitos sostenibles que aporten al cuidado
del planeta.

La cocteleria sustentable es un cambio de paradigma
que probablemente se quedard con nosotros y las
nuevas generaciones, pues para distintos expertos
de la industria, es el futuro.

En el mundo de las barras, se han estado implemen-
tando técnicas innovadoras para reducir el desper-
dicio y darle un segundo uso a practicamente todo
lo que se genera alli.

Sabiendo que es hora de tomar accion para hacer de
este planeta un lugar mejor, bares reconocidos a nivel
mundial cuentan con menus mas sostenibles y aqui te
muestro algunos de ellos.

HANDSHAKE BAR

En México, uno de los
speakeasy comprometidos
con ofrecer cocteles de cali-
dad, sin generar tantos des-
perdicios, es Handshake.
Este bar de Ciudad de Mé-
xico cred su propio labo-
ratorio para aprovechar al
maximo cada uno de sus
ingredientes. Esta caracte-
ristica, entre muchas mas, le
ha valido la primera posicion
en los North America's 50
Best Bars.

@Amberes 65, Juarez, CDMX
© @handshake_bar
@ Edgar Xolotl

EN ELBAR | TENDENCIAS
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PENICILLIN

Ganador en 2021 del Ketel One Sustai-
nable Bar Award dentro de los Asia’s
50 Best Bars 2023, Penicillin es de los
primeros bares en Hong Kong que
cuenta con su propio laboratorio y sala
de fermentacién, reduciendo el uso de
limas y limones de forma significativa.
También colaboran para plantar arbo-
les en Indonesia, e incluso su mobiliario
estd hecho con madera de arboles que
derrumbo el tifén Nida en 2016.

@ L/G Amber Lodge, 23 Hollywood Road,
Central, Hong Kong

© @penicillin_bar

Cortesia de The World's 50 Best Bars




FLORERIA ATLANTICO

Este bar ubicado en Argen-
tina trabaja con producto-
res y agricultores locales;
también plantan arboles de
mate, uno de los ingredien-
tes principales de la ginebra
en este pals, ya que por ley
estad prohibido comprar la
hoja fresca de esta planta,
pero ellos han conseguido
el permiso para cultivar y asf
generar su propio gin.

~ Txeahi
| |

@Arroyo 872, BuenosAires, Argentina
@floreriaatlantico

Cortesia de

The World's 50 Best Bars

CARLOTTA SKY BAR

Dentro del hotel The Ritz-Carl-
ton, Mexico City se encuentra
Carlotta Sky Bar. A la cabeza
esta Ivan Bollo, quien se ha
encargado de disefiar cocteles
sustentables con un minimo de
desperdicio, por lo que técni-
cas de cocina, fermentos, com-
postas o deshidrataciones son
parte de su quehacer diario
para lograr, en un corto tiem-
po, cocteleria 100 % sostenible.

© Av. P2 de la Reforma 509-piso 38,
Cuauhtémoc, CDMX

@carlottareforma

Cortesfa de Carlotta Sky Bar
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Bartenders
eh ascenso

Ellos han sorteado obstdculos, desafiado ideologias y usado
su resiliencia para lograr el suefio detrds de la barra

< Maria Elizalde | <) mari.elizalde@prototipomexico.com

Enfoque, disciplina, estudio y pasion son elementos que han ju-
gado un papel fundamental en la vida de estos seis bartenders.
Joshua Monaghan, Karla Fiesco, Israel Barén, Emilio Valera, Jimena
Alva y Rodrigo Gaytan estan dejando huella en las barras; cada
uno inspira y apoya tanto a sus colegas como a las nuevas ge-
neraciones que realmente, por vocacion y conviccion, quieran
formar parte de esta comunidad de profesionales que afortuna-
damente esta creciendo. Estas son sus historias...
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[ Nizaguiee Hidalgo

Absorber conocimiento, desa-
rrollarla creatividad y encontrar
soluciones ante la adversidad
es la esencia de Jimena Alva,
una bartender que llego a las
barras hace dos afios. Hoy os-
tenta el tercer lugar de World
Class 2023; es parte de los diez
Mixologos Maestros de Tequila
Maestro Dobel; gano el Cointre-
au Margarita Challenge a nivel
nacional, y es head bartender
y gerente de Sod Cocktail Bar.

Ser un bartender es: dedicacion,
aprendizaje y constancia
Técnica: throwing

Ingrediente: limén

Sifueras un coctel serias:
Espresso martini

@jimeab1

Conoce su historia:

«Nada es imposible.
Todo lo que

te propongas,

se puede lograr»
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Cortesia de Joshua Monaghan
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«Sigamos construyendo
pequeios signos
de transformacion»

En los bares, hay quienes se
destacan por los valores hu-
manos que predican. La ca-
rrera de Joshua Monaghan,
director de mixologfa de Za-
pote Bar del hotel Rosewood
Mayakoba, aunque ya esta
consolidada sigue en ascen-
S0, pues continla innovando
y trayendo propuestas como
gastrococtelerfa o investiga-
cion de ingredientes nativos
a la mixologia mexicana.

Ser un bartender es: disciplina;
amor y pasion por el servicio
Técnica: throwing

Ingrediente: conocimiento
Sifueras un coctel serias:

Nova

@_joshua_monaghan_
Conoce su historia:
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[@ Nizaguiee Hidalgo

Orgulloso de sus raices, a Israel
Bardn, head bartender de Casa
Prunes y ganador de World
Class 2023, lo ha distinguido la
disciplina, el enfoque y su cons-
tante aprendizaje. Por ello, su
parte creativa la esta fortale-
ciendo; se esta encaminando
a conocer mas de la cultura
mexicana para aplicarla en los
cocteles, y apoyar a sus cole-
gas a que cumplan sus metas
es la huella que esta dejando.

Ser un bartender es: disciplina
Técnica: stir

Ingrediente: ron y tequila
Sifueras un coctel serias:
Mojito

@israbaron

Conoce su historia:

«Ahora un bartender
es un chef liquido,
estudia, hace pruebas,
se preparax»
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@ Nizaguiee Hidalgo

EN EL BAR | PERFILES

«Siempre respeta
tu esencia
en la barra»

36 THE DRINK MAGAZINE

Karla Fiesco, actual head bar-
tender en Kaito del Valle, vive
enamorada de la hospitalidad.
Para ella la cocteleria es un
cambio de culturas, es ser cu-
rioso, tener hambre de apren-
der; es vivir el dia a dia detras
de la barra y compartir cono-
cimiento. Actualmente, Karla
ayuday apoya a otras mujeres;
respeta sus principios e idea-
les, y demuestra todos los dias
su pasion por la profesion.

Serun bartender es: agarrarle amor
alaindustria

Técnica: doble shake y throwing
Ingrediente: vainilla, pimienta
rosay St. Germain

Sifueras un coctel serias:

Espresso martini

@ponybartender
Conoce su historia:




[ Nizaguiee Hidalgo

Hacer las cosas bien, seguir
aprendiendo para no estancar-
se, tener paciencia y practicar
continuamente son los valores
que Emilio Valera mantiene
en las barras. Su pasion por la
cocteleria lo ha llevado a ser
cofundador de Mexsi 72 y del
primer speakeasy de Puebla
llamado Bootlegger Secret Bar,
en estos dos proyectos, y en
general en sus cocteles, siem-
pre comparte un pedacito de
sus ralces.

Ser un bartender es: paciencia,
précticay conocimiento
Técnica: stir

Ingrediente: café y toronjil

Si fueras un coctel serfas:
Negroni

@emilio.valecar
Conoce su historia:
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«Al crear un coctel
piensa local,
abarca global»
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«Me sigue llenando
poder dejarle algo a
la industria y a las
nuevas generaciones»
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El gusto y pasion por la do-
cencia de Rodrigo Gaytan es
equiparable a su amor por las
barras. Este bartender, que ob-
tuvo el cuarto lugar en World
Class 2023, combina sus dos
vocaciones magistralmente,
pues es director de Bar Es-
cuela y copropietario de 2am
Cocktail, un catering dedicado
a atender eventos privados,
asesorar a bares y restauran-
tes, impartir clases y ofrecer
experiencias de cocteleria.

Ser un bartender es: conocimiento
y buena actitud

Técnica: shake

Ingrediente: ron

Si fueras un coctel serfas:

Cuba libre

@gabrielrogaytan
Conoce su historia:
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ACTUALIDAD
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cHacia
donde vameos?

ACTUALIDAD | MIRADA EXPERTA

~RICARDO CORTIZO «La pandemia nos ensefié

Brand Education Manager a disfrutar productos de mayor calidad
de Casa Cuervo y aprender mas de los spirits»
@ricardoacortizo

Los baresy destilados han tenido cuatro afios
complejos. La pandemia detuvo actividades en
el exteriory fortalecio las experiencias en casa,
pero estos ultimos dos afilos muestran las
tendencias de la industria y del consumidor:

1. Premiumizacion: El confinamiento nos ensefid
a disfrutar destilados de mayor calidad, por
lo que en afios venideros, se apreciara mas la
cualidad que la cantidad. Ademas, los analis-
tas apuntan a que las narrativas de los emba-
jadores de marca seran esenciales.

2. Alto nivel: El regreso a la normalidad y la
economia obligan a elegir con cuidado en
doénde invertir. Asf, escoger la mejor expe-
riencia en cocteleria, la posicién de México en
los 50 Best Barsy la gastrococtelerfa, indican
a dénde vamos.

3. No / Low-Alcohol. Disminuir o evitar tomar
alcohol es tendencia. Ahora, ciertos bares
dan una destilacion extra a las bebidas para
crear cocteles sin alcohol; asimismo, el au-
mento de la venta de seltzers, y otros liquidos
embotellados con bajo contenido alcohdlico
impactaran al mundo.

El aflo ha arrancado de forma interesante,
y a partir de aqui, habra mucho que analizar.
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ACTUALIDAD | MIRADA EXPERTA

~* MATTHIEU GUERPILLON

Wine, Scotch y Sake Sommelier

@gourmatt__

Nizaguiee Hidalgo
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o
Menos es mas

«Recuerdo haber probado un saketini
con un fatwash de piel de pollo, tan lleno
de umami que lo sigo saboreando...»

Cada vez veo mas gente preocupada por las
cantidades de alcohol que ingieren, siguien-
do tendencias como el dry january o pidiendo
mocktails, sin duda, van eliminando este con-
troversial pero primordial componente para
un bartender.

Honestamente, no he llegado a la extrema
decision de cerrar la puerta al alcohol en un
coctel, pues lo considero indispensable para
el equilibrio de sabores e intensificacion de
los ingredientes de la receta. Sin embargo, he
buscado alternativas para bajar la graduacion
alcohdlica. Una de ellas es cambiar un desti-
lado por un fermentado, y para ello, el sake
es ideal.

Esta bebida fermentada de arroz es mas di-
gerible, contiene menos alcohol y por alguna
razon, es parte de las recetas de los barten-
ders mas atrevidos, quienes llegan a prepa-
rar en sus bares saketini (martini con sake);
mojito o pifia colada hechos con esta bebida.

Solo me queda hacer una peticion a los mixo-
logos: considerar al sake; pues no solo ayuda a
seguir el camino del low alcohol sino que al ser
un creador de umami, preparar un coctel con
él facilita alcanzar ese quinto gusto. Kanpai!
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Bebidas
con conciencia

Cada vez son mds los bartenders, bares y empresas de bebidas
que ponen su granito de arena para cuidar el planeta
S

¢ Maria Elizalde | 5 mari.elizalde@prototipomexico.com
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«Capturamos, reciclamos y vende-
mos el (02 a la industria de bebidas
carbonatadas en Nicaragua, esto
equivale a quitar de circulacion
50,000 autos al aiio»,

Esteban Garcés

ACTUALIDAD | EN ESCENA

Hoy, mas que nunca, el cuidado al medio am-
biente y la responsabilidad social son temas
que se encuentran en la agenda de distintos
gobiernos, empresas, organizaciones, y demas
instituciones que estan poniendo sus esfuerzos
en salvaguardar el planeta y llevar a la practica
acciones que mejoren la vida de las personas.

Sin duda, los términos sostenible y sustentable
se escuchan con mas frecuencia para crear
conciencia sobre el dafio que los seres hu-
manos hemos hecho a los ecosistemas, pero
sobre todo, para frenarlo y cambiarlo. Actual-
mente, lo mas relevante es tomar accion para
modificar el panorama que tenemos ante un
futuro fatidico que, en cierta medida, aun po-
demos revertir para las futuras generaciones.

Si bien los conceptos de sostenibilidad y sus-
tentabilidad tienden a usarse como sinénimos,
realmente no lo son. De acuerdo al sitio oficial
del Gobierno de México, lo sustentable «se apli-
ca ala argumentacion para explicar razones o
defender», mientras que la sostenibilidad «es lo
que se puede mantener durante largo tiempo
sin agotar los recursos». Este Ultimo término
posee tres angulos a considerar: medio am-
biente, sociedad y economia; estos son «los
procesos sustentables que preservan, prote-
geny conservan los recursos naturales actuales
y futuros», menciona Armando Reyna, asesor
de comunicacion en BBVA México, en su es-
crito ¢Cudl es la diferencia entre sustentabilidad
y sostenibilidad?
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Trabajo en equipo

Compafifas nacionales e internacionales
dentro de la industria de las bebidas, se
han dado a la tarea de revisar y tener es-
trategias que ayuden a conservar el pla-
neta, y procuren lo social y lo econémico,
pues de acuerdo a los datos del Programa
de las Naciones Unidas para el Medio Am-
biente (PNUMA)y la Organizacion Britanica
sobre Residuos WRAP del 2021, aproxima-
damente el 6 % de los desperdicios mun-
diales de alimentos se da en Latinoaméri-
cay el Caribe.

ACTUALIDAD | EN ESCENA

Bien dicen que «dos cabezas piensan me-
jor que una», y las compafias de bebidas
lo saben. Por ello, distintas marcas se han
unido a organizaciones reconocidas para
apoyar proyectos sostenibles.

Entre las empresas pioneras esta el ron
nicaraguense Flor de Cafa. En 1913 cons-
truyeron su propia escuela; en 1958 crea-
ron el hospital sin costo para sus colabo-
radores y familias; y desde hace 30 afios
mantienen una alianza con APROQUEN,
organizacion que ayuda gratuitamente a
nifios quemadosy con labio o paladar hen-
dido. Por si fuera poco, en 2005 se unieron
a One Tree Planted, con quienes han plan-
tado mas de un millén de arboles.

En este mismo tenor, esta el cofiac Louis
Xlll, decidido a poner su granito de arena
para salvaguardar los bosques de Francia,
los cuales les proveen la materia prima
para fabricar sus barricas. Ellos se han su-
mado a la Oficina Nacional del Bosque de
Francia para reducir el impacto ambiental
y tener practicas agricolas responsables,
tomando en cuenta la biodiversidad, tac
ticas fitosanitarias (prevencion y curacion
de las enfermedades de las plantas) ade-
cuadas, fertilizacion de la tierra, y la ges-
tion correcta y consciente del agua.
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Acciones latentes

Si bien, plantearse ser sostenible y susten-
table no es cosa menor, Esteban Garcés,
embajador de Flor de Cafia en México, y
con quien converseé recientemente, desta-
c6 que este ron es el Unico destilado en el
mundo que cuenta con una doble certifi-
cacion sostenible: la de Carbono Neutral
(avalada por Carbon Trust, lider en medi-
ciony certificacion de huellas de carbono)
y la Fair Trade, enfocada en revisar las bue-
nas practicas sociales, laborales y econé-
micas de las empresas a nivel mundial.

En cuanto a energias renovables, mencio-
nd que la compafiia se encarga de captu-
rar y reciclar el CO2 que sale de su planta,
para después «venderlo a la industria de
bebidas carbonatadas en Nicaragua».

Garcés puntualiza que la sostenibilidad no
termina alli, pues «el bagazo de la cafia pasa
a unas calderas, y con un sistema de calor,

emite vapor, que a su vez da fuerza a unas
turbinas que surten de energfa eléctrica
a la planta, la cual funciona con energia
100 % renovable».

Por otro lado, marcas como Hethe, The
Lost Explorer y Perrier también han lo-
grado cambios tangibles. Hethe, empresa
mexicana de agua, obtiene su preciado
liquido de la sierra hidalguense y el mez-
cal The Lost Explorer, ocupan envases de
vidrio 100 % reciclables; mientras que Pe-
rrier ha sustituido poco a poco sus bote-
llas de plastico PET por las amigables con
el medio ambiente; ademas, esta dltima,
tiene la politica cero pesticidas, por lo que
otorga apoyo a quienes trabajan las tie-
rras de cultivo cercanas al acuifero subte-
rraneo, de donde extraen el agua mineral,
para que sean agricultores ecoldgicos. Por
su parte, The Lost Explorer, por cada agave
silvestre que cosecha, planta tres nuevos.
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«La mixologia
sostenible

es algo que

se va a quedar»,
Ivdn Bollo

50 THE DRINK MAGAZINE

Detras de las barras

Sin embargo, estos esfuerzos
estarfan incompletos sin con-
cursos con este angulo como
Torres Brandy Zero Challenge o
Flor de Cafia Sustainable Cock-
tail Challenge, y claro esta, sin
los bartenders.

Fue asi como Ivan Bollo, head
bartender de Carlotta Sky Bar,
compartié conmigo lo que
para él son los puntos mas re-
levantes de la cocteleria soste-
nible: «La mixologia sostenible
es algo que se va a quedar. So-
mos la generacion que puede
mantener este planeta y dar-
le un segundo uso a los des-
perdicios. Somos el punto de
partida para cuidar la Tierra»,
menciona Ivan.

La carrera de Bollo lo ha llevado
a comprender como aplicar la
sostenibilidad en su barra, pues
desde que surge una idea, ya
imagina como aprovechar los in-
gredientes de su trago de prin-
cipio a fin: «es ir mas alla, es ver

coémo aprovechar todo el pro-
ducto desde la céscara, semilla,
fruto, merma, etcétera, y revisar
qué mas puedes hacer con eso».

En los bares, compartir conoci-
miento genera cambios, pues
«con una persona del equipo,
puedes empezar el movimien-
to. En mi caso, mi responsabi-
lidad es guiarlos, ensefiarlos
y llevarlos paso a paso por la
cocteleria sostenible».

Una de las metas que tiene
Ivan es disefiar completamente
el siguiente menu de Carlotta
Sky Bar con este enfoque. Para
materializarlo, técnicas como
fermentos, deshidratados o
polvos son indispensables;
aunque también se debe con-
siderar la viabilidad econémi-
ca del trago y lo equitativo en
lo social, porque... «;Por qué
no pensar en una cocteleria
premium sustentable?»
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ACTUALIDAD | BASICOS

Numerologia
liquida

Descubre con nosotros como estd el consumo
de bebidas en México. jTe podria sorprender!

/7 Fétima Leén | (S @fatimaleoncruz

No es un secreto que la industria de las bebidas y sus
consumidores estan cambiando, evolucionando. Y para
comprender mejor en qué punto estamos y hacia dénde
vamos, quiero compartirte algunos nimeros, que en esta
primera edicion resultan indispensables, y dejan ver el
panorama actual del pais asi como lo que esta por venir.

De todas las personas
mayores de 18 afios

48 % 52 %

son mujeres | son hombres

Poblacién total en el
primer trimestre del afio

*Informacién obtenida de los
Datos Nacionales del INEGI

6766061

%ﬁﬁ de personas

en México

ﬁﬁﬁ% consumen

bebidas *Encuesta Nacional de
ﬁﬁﬁﬁ alcohdlicas* Saludy Nutricién 2022
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De las Prefieren no beber alcohol; buscan bebidas
personas sin alcohol y sin procesos artificiales.
entre 18y
25 afos ™
Se abstienen de beber alcohol, o lo toman
hasta que haya ocasiones especiales, y
buscan cuidar su salud.
” n L =
un. Ly
o™ Spe
$o /;,.o (e |
s 2 H i
g . | Q
8 -] 3 o N
=~ 8 2 A ad]
e °B =
44.7 % 5 = 5 > g
cerveza X 3 e 3 o . c
2 ] o < £ s
8 9 ) - o = [C] =
de * 41.2% 39% 30% 17% 10%
millones
NO CONSUMEN
ALCOHOL
€ ¢Como determinan los mexicanos qué beber? *

\ J/ / 5! 42 % deciden qué tomar al llegar al establecimiento
30 % por recomendacién de bartenders
22 % buscan la hora feliz
20 % a traveés de publicidad
21 % se basan en la presentacion de bebidas

7 Encuesta Nacional de Salud y Nutricion 2022.

De acuerdo a la CDC (Centros para el Control y la
Prevencién de Enfermedades) en 2023 hay:

45,172 Bares y recreativos

=

712,000 Bartenders
Segun el Directorio Estadistico
Nacional de Unidades Ticket . ii
Econémicas (DENUE) romedio $845 5 TUuana
en noviembre de 2023 P 5798 Monterrey

se registraron:

$731.5 CDMX
- $638.4 Guadalajara
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John DeBary

es considerado

uno de los pioneros
de los cocteles

sin alcohol
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Menos alcohol,
mas cocteleria

En el dindmico mundo de la cocteleria
una tendencia a la alza son los cocteles sin alcohol

¢ Juan Pablo Aranda | (©) @juanpablo.arandadiaz

La ciudad, Nueva York; el bar, Please Don't Tell; el afio, 2008. En
aquel tiempo, John DeBary trabajaba como bartender en dicha
barra. En su dfa a dia, comenzo a notar que algunos clientes bus-
caban alternativas de cocteles que no tuvieran alcohol. En res-
puesta, cred recetas en las que eliminé ese componente etflicoy
se dio cuenta que estas creaciones no solo satisfacian la deman-
da, sino que contribuian al aumento de ventas del lugar. Hoy, John
es considerado uno de los pioneros de los cocteles sin alcohol,
conocidos como mocktails o mocteles.



DeBary se propuso disefiar bebidas en esa direccién,
y gracias a su pasion por la diversidad de sabores,
encontré una forma de compensar y realzar las di-
ferencias de textura que dan los destilados en esas
nuevas creaciones liquidas, ya fuera explorando la
vivacidad de los citricos o la sutileza de las hierbas,
pero siempre buscando afiadir capas de complejidad
a sus mocktails.

El experimenté con ingredientes alternativos como el
vinagre artesanal, por ejemplo, pero tomé en cuenta
el equilibrio que deben tener las mezclas. Un coctel
exitoso posee armonia de sabores: acido sin ser abru-
mador, dulce pero no empalagoso, y cualquier toque
amargo debe fundirse de manera simétrica.

Lo que comenzd como una seleccion limitada de be-
bidas, ha florecido como una expresion personal, con
mocktails que sorprenden en sabor y sofisticacion,
por lo que la preferencia hacia ellos ha sido notable
en los ultimos aflos. Pero mas alld de su presentacion
encantadoray variedad de sabores, los mocteles son
altamente personalizables, lo que permite a los bar-
tenders experimentar con una amplia gama de ingre-
dientes y sus casi infinitas combinaciones.

Gracias a ello, ya podemos hablar de cocteles clasicos
con su version sin alcohol, y entre ellos estan:

VIRGIN MOJITO
Inspirado en el clasico mojito,
este coctel combina menta
fresca, lima, azUcary soda para
crear una experiencia refres-
cantey citrica.

SHIRLEY TEMPLE

Un favorito de jévenes y adul-
tos. Contiene ginger ale, grana-
dina y cereza como garnitura,
dando un equilibrio entre dul-
cey picante.

NOJITO

Similar al virgin mojito, el no-
jito utiliza ingredientes como
jugo de lima, menta y azucar,
pero agrega soda de limon
para dar acidez.

VIRGIN PINA COLADA

Este clasico tropical se elabo-
ra con pifia, crema de coco
y hielo para una experiencia
suave y cremosa sin el rastro
del alcohol.

ACTUALIDAD | TENDENCIA
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Tom Collins
sin alcohol

¢ Staff The Drink Magazine

UTENSILIOS

Vaso
Collins

Cuchara
de bar

-

vawN

INGREDIENTES

Hielo en cubo

’ 1 %2 0z de ginebra sin alcohol

> 0z de jugo de limoén

1 0z de jarabe natural

Agua mineral o soda

Rodaja de limon amarillo

Cereza

PREPARACION

En el vaso Collins, afiadir el hielo hasta

el tope y agregar la ginebra.

Sumar el jugo de limén y jarabe natural a lo anterior.
Remover con ayuda de la cuchara de bar.
Completar el trago con agua mineral o soda.
Revolver nuevamente y decorar con

la rodaja de limén y la cereza.




Se cree que el nombre del coctel es la

combinacion de su autor, Tom Collins,

¥ la marca de ginebra que usaba para
prepararlo, Old Tom

ACTUALIDAD | RECETAS
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< LAURA «LALA»NOGUERA

Agave & Spirits Sommelier

BEBIDAS Y BARES | MIRADA EXPERTA

@lalanoguera

Nizaguiee Hidalgo
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Mi vision
como mujer

«Soy la voz femenina del espiritu de las bebidas,
mas no soy la bebida»

El papel de la mujer en la industria de las
bebidas tiene un pasado reconocible. En la
época prehispanica, ellas ayudaban a reco-
lectar aguamiel para producir pulque y en la
Edad Media, elaborar cerveza era una exten-
sion de su dia. Nosotras hemos contribuido
desde el inicio a unir los eslabones de esta
cadena productiva.

Hoy mi experiencia se relaciona con pulque,
destilados mexicanos y bebidas extranjeras,
pero en este camino el rechazo surgio. Pen-
saba que ir a un palenque o destileria por
primera vez serfa sin objeciones. No fue asi.
Al querer conocer los procesos y hacer ne-
g0ocios me preguntaban por mi esposo, pues
con mujeres no trataban.

Ahora, veo con orgullo a mujeres que pro-
ducen destilados; colegas que trabajan en
la difusiéon, comercializacion o marketing,
y catadoras que ensefian a no tener miedo
sino vocacion.

En los ultimos 20 afos he vivido el cambio de
esta profesion respecto a la igualdad de gé-
nero, y si, aun falta mucho por hacer pero,
jatrevamonos todas!, somos embajadoras
mexicanas, y lo que estd hecho en México esta
bien hecho, sea de hombres o de mujeres.






#)ESUS DiEz

Quimico, endlogo y viticultor

BEBIDAS Y BARES | MIRADA EXPERTA

@jesus10vinos

Nizaguiee Hidalgo
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Herencia destilera

«Siempre he dicho que mientras
mas sabes de un producto, mas lo gozas»

Seguramente mi pasion por los vinos y des-
tilados nace de la educacion que mi gran
maestro y padre Jesus Paulino Diez me faci-
litd para entenderlos y disfrutarlos, apoyan-
dose en: «<bebe tu el destilado, y no dejes que
él te bebav, es decir, conoce la bebida y dale
suvalor.

Por ello, es importante saber que la fermen-
tacion tiene mas de 8000 afios de historia, y
es la base del destilado. La destilacion llegd
con Aristételes (300 a.C.); después, Zosimo
de Panoplia cre¢ el Al ambic (vaso destilador).
Ibn Yasid lo modifico, y asi naci¢ la alquita-
ra. Paso el tiempo y Avicena, de los primeros
educadores en este rubro, invento el sistema
de enfriamiento de alambiques.

Hoy, la ensefianza de los destilados es crucial
para generar alcohol de calidad y evitar bebi-
das nocivas a la salud. Ademas, la divulgacion
y entendimiento de quien lo estudia, hace que
los valoren mas. Por ello, mi escuela de vino
y destilados Jesus Diez-Vinicultura (www.
vinicultura.com.mx) tiene la mision de hacer
el conocimiento sencillo, practico y profundo
para que goces cualquier bebida alcohdlica.

Un abrazo fuerte,
Jesus



jesUsdiez
vinicultura / escuela de vino y destilados
Wine
drops

|esusdiez

Sigue nuestras capsulas

jesusT10vinos

@10vinos

jesusdiez-vinicultura

Jesus Diez tv

&

info@vinicultura.com.mx

! www.vinicultura.com.mx

www.jesusdiez.com.mx

55 5218 2922
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Clasicos de
la cocteleria

Las historias detrds de los cocteles tradicionales son tnicas,
al igual que sus técnicas e ingredientes

¢ Maria Elizalde | X< mari.elizalde@prototipomexico.com

Hablar de cocteles clasicos es remon-
tarnos a los inicios de su historia, a la
raiz de las preparaciones que no pa-
san de moday se han convertido en la
base de la cocteleria. Un coctel clasico
tiene que cumplir con tres requisitos.
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Primero, el alcohol de base. Usualmente
estas mezclas se elaboran con desti-
lados tradicionales, si, aquellos que al
igual que los tragos clasicos, cuentan
con una larga historia como el tequila,
cofnac, vodka, ginebra o whisky.



Por otra parte, la técnica es fundamental. En
el siglo XIX, cuando surgen los cocteles,
lo crucial era tener mezclas que poten-
cializaran las notas del destilado. Para lo-
grarlo, los bartenders aplicaron métodos
especificos; el resultado son las técnicas
que llamamos clasicas, como el shake o
el construido.

Por ultimo, el tiempo, pues con el paso de
los afios, los tragos se compartieron en-
tre los bartenders, quienes replicaron la
formula exacta, haciendo de esas mezclas
nuestros queridos clasicos.

Entre los més afamados estd el martini,
que ha sido favorito de personalidades
como Franklin Delano Roosevelt, Ernest
Hemingway o Luis Bufiuel. Una de las teo-
rias mas aceptadas sobre su origen data
de 1910, pues se cree que lainvento el jefe
de barra, el Sr. Martini, del Knickerbocker
Club de Nueva York.

Técnica, destilados

y tiempo, tres elementos
indispensables

que definen a nuestros
queridos cldsicos

Otro clasico que no falla es el whisky sour.
Su creacion se le atribuye a Ellito Stubb,
quien llegd a Chile en el siglo XIX, y entre
Sus primeros experimentos estaba un tra-
g0 hecho con whisky y limén de Pica (lima
de la regién) de sabor amargo; para bajar
la intensidad, agregd azucar, originando
el whisky sour.

Por supuesto, el Cosmopolitan es parte de
la lista. Este coctel, que tomd fama mun-
dial gracias a la cantante Madonna, es
de los tragos con mas mitos alrededor de
su creacion. Unos afirman que nacié en
1934 en Elite Bar; otros, que fue en 1975
y su autor es el bartender Neal Murray;
algunos mas dicen que fue idea del mixo-
logo Cheryl Cook. La verdad, tal vez, nunca
se sabra.

Finalmente, encontramos el Tom Collins:
se cuenta que John Caollins, un bartender
londinense, tenfa una habilidad especial
con la ginebra, la cual mezclaba con azlcar
y jugo de limén; este trago lo hacia con la
marca de gin Old Tom, por lo que se cree
que el nombre del coctel es la combina-
cion de ambos elementos.

Podria seguir platicandote sobre el origen
de los cocteles clasicos, sin embargo, te invi-
to a conocer algunas de sus recetas en esta
primera edicion y también en nuestro sitio
web (www.thedrinkmagazine.mx).

BEBIDAS Y BARES | BASICOS

THE DRINK MAGAZINE 65



BEBIDAS Y BARES | RECETAS

UTENSILI

1.
2.
38
4.
5.

¢ Staff The Drink Magazine

3% oz de vermouth

Hielo

= T
INGREDIENTES
2 V> 0z de ginebra

Aceitunas verdes

0S

Colador
oruga

Shaker Cuchara
de bar

PREPARACION

Enfriar una copa martinera.

Agregar hielo a un vaso mezclador o shaker.
Incorporar el resto de los ingredientes.

Mezclar lo anterior con ayuda de una cuchara de bar.
Colar y servir en la martinera.

Copa
martinera




Franklin Delano Roosevelt, Ernest Hemingway

0 Luis Buiiuel, al igual que el personaje de ficcion
James Bond, son tan solo algunas personalidades
que amaban esta elegante bebida
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Cosmopolitan

¢ Staff The Drink Magazine

INGREDIENTES

2 oz de vodka

%2 0z de triple sec

11 o0z de jugo de ardndano

1 dash de jugo de limon

Hielo




Este cldsico tuvo un segundo auge gracias

a la serie Sex and the City, pues Carrie Bradshaw,
el personaje interpretado por Sarah Jessica
Parker, siempre pedia un «Cosmo» cuando

se reunia con sus amigas

BEBIDAS Y BARES | RECETAS
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El té en México

El té, esta bebida milenaria que cada vez toma mds fuerza
en nuestro pais, ha llegado a México para quedarse

BEBIDAS Y BARES | SIN ALCOHOL

~ Mirell Riviello | (©) @mell.sommelier

Los tea blenders

se han unido a comprar
ingredientes mexicanos
para sus combinaciones
e incluso fusionarlos
con herbolaria
latinoamericana

Dejando atras el habito de beber té solo cuando
estamos enfermos o como sustituto del café, el
consumo de esta bebida milenaria crece en México
a pasos agigantados; tanto, que ocupamos el se-
gundo lugar de importacion de la planta del té
Camellia sinensis en Latinoamérica segun las cifras
del ITC (Centro de Comercio Internacional).

70 THE DRINK MAGAZINE



La tendencia por mejorar nuestra salud
a través de la alimentacion; el incremen-
to de personas con régimen vegetariano
0 vegano; el disminuir el consumo de al-
cohol y lo popular de la cultura asiatica,
han sido claves en el crecimiento del té en
los Ultimos diez afios. Otro punto a revisar
son los tea blenders, aquellos que se dedi-
can a crear mezclas de té, se han unido a
comprar ingredientes mexicanos para sus
combinaciones e incluso fusionarlos con
herbolaria latinoamericana.

A ello se une el maridaje con té. Y aunque
la propuesta pudiera sonar extrafia, exis-
ten mas de 3000 variedades de Camellia
sinensis, cada una con perfiles aromaticos
y gustativos diferentes pero suficientes
para poder acompafar desde un ceviche
hasta un pipian verde.

Algunos amantes del té encontraron que
este se puede catar como si hablasemos
de un vino. Por lo general, estos apasio-
nados vienen del mundo de la sommelle-
rie o la gastronomia, sintiéndose atrafdos
a esta enigmatica bebida, donde la cata, a
mi parecer, implica un reto mayor que el
de catar unvino.

Los 600 componentes aromaticos delatan
con franqueza su método de produccion,
aromas tostados para un proceso de se-
cado panfiring o terrosos que indican la
fermentacion. Por esto, muchas escuelas
para formaciéon de sommeliers de vino en
México han incluido al menos una clase de
té, entrenando a sus futuros profesionales
sobre el servicio y cata de este.

Hoy por hoy, entre platicas por redes so-
ciales e intercambios de té se ha generado
una pequefia comunidad de jévenes que
se redinen en parques, casas, cafeterias
y azoteas del Centro Histérico de Ciudad
de México para compartir su pasion, donde
cada uno prepara aquellas pequefias ho-
jas, conversando por horas como si fuera
una cata.

Estos mismos jévenes con una sed insacia-
ble por el té, por su historia y misticismo,
han llevado a conectar esta bebida con
areas espirituales y de recreacion, unién-
dola a otras pasiones como yoga, kayak,
senderismo o talleres de arte.

Por ello, no es de sorprender que derivado
de este crecimiento, las escuelas, restau-
rantes, medios de comunicacién y marcas
multinacionales le estan dando una mayor
visibilidad e importancia a la cultura del té.
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Hombres y mujeres
del agave

Unidos, hombres y mujeres, en los campos y procesos
del agave somos mds fuertes

¢ The Drink Lady | (©) @thedrinkladymx

Tras muchos siglos de historia del proce-
so de destilaciéon en México, de las tra-
diciones y cultura, tanto hombres como
mujeres destacan dentro de esta gran
«empresa familiar». En ella son vertidos
los saberes y las habilidades de ambos
sexos que en conjunto son una sola fuer-
za. Dentro de estas formas de convivir se
desarrollan, coexisteny se dan cuenta que
una no podria vivir sin la otra.

THE DRINK MAGAZINE

Los hombres del agave se muestran ante
todo nobles y sabios; en la faena de des-
tilar el agave son ellos quienes con su
trabajo pesado y lleno de precisién ante
las plantas que se yerguen grandes, con
espinas en sus pencas de enormes longi-
tudes einesperados tamafios, hacen frente
con su tarecua, como le llaman en Michoa-
can al hacha y cuchillos para poder pelar,

desvirar, cortar, jimar los magueyes; ellos



son quienes enfrentan, con esos ojos llenos de
tizne las «tapadas» (el momento de cocer las pi-
fias), para después, obtener un liquido que salga
purificado en la destilacion.

En este dltimo paso, el maestro destilador pro-
porciona el final de autenticidad a la bebida,
y aqui un pufiado de mujeres se han sumado,
atreviéndose a destilar, a dirigir el palenque o fa-
brica, a hacer sus alquimias.

En el pasado las mujeres que eran las esposas,
hermanas o hijas ocupaban modestas posiciones
dentro de la cadena productiva de los mezcales
de México: ellas eran las comerciantes o vende-
doras. A finales del siglo XVIII, una autoridad de
las bebidas alcohdlicas revisaba a los hombres
que transitaban por los senderos y caminos, pero
ninguna revisaba a las mujeres como simbolo
de respeto; asi ellas salieron a comercializar sus
mezcales, a pesar de que en muchos espacios te-
nian prohibida la entrada.

Ellas con singular alegrfa, astucia e inocencia co-
mercial vendfan de poblacién en poblacién esos
elixires, los otroras «aguas de vida», como eran
llamadas en el Viejo Continente. Las mujeres, de
estar en el anonimato, han pasado a formar parte
de los eslabones importantes de la cadena pro-
ductiva de los destilados de agave. Ellos y ellas,
son el maridaje perfecto para cimentar la union
entre géneros en esta industria del agave.

Amables drink lovers, parece que inicia lento el in-
tegrarnos ambos géneros en los menesteres de
las bebidas mexicanas de tradicion, pero no olvi-
den seguir apoyando a nuestro campo bendito
que todo nos day donde nacen los hijos e hijas
que defienden la tierra de Tonanzin y Mayahuel.

Ellos y ellas son el maridaje
perfecto para cimentar la
union entre géneros en esta
industria del agave
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Cantinas
de tradicion

¢~ Amilcar Olivares | (G) @amilcaracol

Las cantinas en todo México son una verdadera tradi- laprimera /icenciapara
oon,Asmommo de glegma, d? canoones,‘ Fie compartﬁr, und cantina en Gudad
de biencomer y bienbeber; pero también de refugio

contra la soledad, de guarida contra el desamor, de de Me)(/cofueparala

catarsis para el despecho. desaparecida El Nivel

De acuerdo al cronista Salvador Novo, las cantinas
llegaron a nuestro pais después de la invasion esta-
dounidense de 1847, sin embargo, hasta 1857 se dio
oficialmente la primera licencia para una cantina en la
ciudad: la desaparecida El Nivel.

En este articulo haremos un recorrido por las mas
iconicas y mas antiguas, por aquellas que por mas
de 100 afos -afortunadamente ya no es asi- tuvieron
prohibido el acceso a perros, mujeres, mendigos y uni-
formados (en ese orden).
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“Estoy en el rincon

de una cantina
oyendo la cancion
que yo pedi

me estan sirviendo
ahorita mi tequila

ya va mi pensamiento
rumbo a ti”

-José Alfredo Jiménez-

LA OPERA

Famosa por su imperial
decoracién y por supues-
to, por ser el lugar donde
aun se conserva un balazo
de Pancho Villa en el techo,
La Opera se ha vuelto una
cantina imperdible en el
Centro Histdrico desde su
creacion en el aflo de 1876,
no por nada también era el
lugar predilecto de Porfirio
Diaz y su esposa.

@Av. 5 de Mayo 10,
Centro Histdrico, CDMX
@barlaopera

LA JALISCIENSE

Esta cantina se honra en
tener la licencia oficial 0002
de CDMX, y la presume en
la puerta de entrada; data
de 1870y no solo guarda la
magia de la nostalgia de las
cantinas antiguas colonia-
les, sino que esta ubicada
en la que fuera la casa del
poeta Renato Leduc.

© Plaza de la Constitucion 6,
Tlalpan Centro, CDMX
@cantinalajalisciense

EL MIRADOR DE
CHAPULTEPEC

Esta cantina de 1904 evoca
el tiempo de las conquistas
revolucionarias de las colo-
nias populares de Ciudad
de México, pues fue de las
primeras que se salieron
del Centro Histdrico, y has-
ta hoy, mantiene fuerte su
tradiciéon de gran comida
y bebida en un ambiente
bohemio y de camaraderfa.

Onv. Chapultepec 606,
San Miguel Chapultepec, CDMX

ELTiO PEPE

Aquf se han filmado mas
de 50 comerciales, series
y peliculas. Inaugurada en
1869, presume tener una
de las barras de caoba
mas antiguas de la ciudad
y un vitral original del cog-
nac Hennesy. Fue visitada
asiduamente por grandes
personalidades, entre ellos
Federico Gamboa, quien
la inmortalizdé en su novela
La llaga.

@Av. Independencia 26,
Centro, CDMX
@cantinatiopepe

EL TENAMPA

En esta cantina -fundada
en 1925-, muchas veces se
emborracharon José Alfre-
do Jiménez, Chavela Var-
gas, Jorge Negrete, y varios
(muchos) més. Es la cantina
por excelencia de Garibal-
di, el lugar donde los maria-
chis invaden espacios para
cantar, turnandose por las
mesas al calor de los tequi-
las y el canto.

@ Plaza Garibaldi 12, Centro, CDMX
© @salontenampa
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Maridaje
d la mexicana

jArma una tarde o noche de tacos y cocteles
con tus personas favoritas!

BEBIDAS Y BARES | SINERGIA

¢~ Maria Fernanda Escobar | (©) @maafescobar

No hay —casi— nada que disfrutemos
mas los mexicanos que comer unos bue-
nos tacos; gozar de sus aromasy hacer de
esta experiencia un ritual de fin de semana
o de cualquier dia.

Si bien estamos acostumbrados a acom-
pafarlos con refresco, jugo, aguas frescas
0 cerveza, esta vez he decidido hacer algo
distinto que sin mayor problema puedes
replicar en casa. Por ello, traigo para ti
algunos maridajes con cocteles clasicos
—Y otros no tanto—, que podras prepa-
rar facilmente en tu hogar para lucirte con
tus invitados.

Taco al pastor y margarita:
explosion de sabores

en tu paladar gracias a las
especias y condimentos
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TACO AL PASTOR

Empezaremos por el favorito de muchos:
el taco al pastor. Recomiendo acompafiar
este basico de la cocina mexicana con
una clasica margarita —tequila, Controy
y limén—, el resultado sera una explosién
de sabores en tu paladar gracias a las
especias y condimentos que posee este
taco tradicional.

TACO DE SUADERO

Los tacos de suadero son de mis favori-
tos, una preparacion confitada repleta de
gustos y aromas. Su extraordinaria carne
necesita un acompafante fuerte y especia-
do, asi que mi recomendacién es maridarlo
con una limonada irlandesa hecha con
jugo de limoén, el whisky irlandés que mas
te guste, azlcar o jarabe, agua natural
o mineral, y hielo.

TACO DE CARNITAS

Una de las caracteristicas principales de
este taco es que para su coccion se utiliza
la misma grasa de la carne de cerdo con
ingredientes como laurel, tomillo y naran-
ja. Esta vez, se requiere de un coctel que
ayude a contrastar y por ello, sugiero una
sangria: vino tinto, limoén, jugo de naranja
y jarabe. Gran maridaje.

TACO DE COCHINITA

Para esta receta yucateca que suele ser
compleja y exquisita en boca, no hay nada
como una variante de la cuba (rony re-
fresco de cola) con Malibu y jugo de pifia,
que creard un balance de sabores y va
a potenciar algunos de ellos. Pero si esto
no es de tu agrado siempre esta la opcion
de agregar un poco de vodka a tu agua
de horchata.
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Long Story Short:
musica liquida

Vive una experiencia unica, aqui la musica
se combina con el ambiente y los cocteles

BEBIDAS Y BARES | EN RUTA

~Jocelyn Diaz | (©) @jozzdiaz | (G) Cortesia Long Story Short

Para todos los amantes de la buena
bebiday la musica, dentro de la bulli-
ciosa colonia Judrez, se esconde una
joya que ha destacado en la escena
nocturna de Ciudad de México, no
solo por la calidad de sus cocteles,
sino también por la innovadora ma-
nera en que la musica se mezclay se
puede tomar en sus tragos. jBienve-
nidos a Long Story Short!

Desde el momento en que cruzas
la puerta, este bar te envuelve en
una atmosfera sofisticada y acoge-
dora, donde la decoraciéon moder-
na se entrelaza con toques vintage,
creando un ambiente que invita a
relajarse. Sin embargo, la verdade-
ra magia inicia con la carta de be-
bidas elaborada por Ramon Tovar,
bartender de gran trayectoria, pen-
sada para deleitar el gusto y resonar
con la musica que llena el espacio.
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JTe imaginas tomar un coctel inspirado en canciones que han
marcado la historia? Es posible. En el menu de Long Story Short
encontraras cocteles como Frida, creado con base en la des-
cripcion que Frida Kahlo hizo acerca de Chavela Vargas al cono-
cerla, los sabores que podras sentir al beber esta historia son
tequila blanco, shrub de dulce de pifia con camote, Campari, es-
puma de cocaday confeti de obleas.

BEBIDAS Y BARES | EN RUTA

Por otro lado, el icono Jimi Hendrix fue la inspiraciéon para dise-
fiar el trago LSD, un coctel confeccionado con licor, mezcal y mos-
taza Dijon. El viaje musical no termina aqui, ya que puedes
escuchar y probar musica de todos los géneros como reggae
con Bob Marley, musica clasica con Ludwig Van Beethoven,
o disfrutar de la inigualable voz de Frank Sinatra con su Marriage
on the rocks, un drink elaborado con un milk punch de bourbon
con un cheesecake de ricottay limon, el cual surge por la pelicula
homodnima de 1965.

La carta de Long Story Short también
cuenta con tragos de baja graduacion al-
cohdlica como el Bramble (ginebra, licor de
Cassis, limén y soda) y sus clasicos como
el Long Story Short o los spritz. Ademas, la
comida no puede faltar para completar
la experiencia; la encargada de alimentar
los estdmagos de los visitantes es la chef
Ximena Aréchaga, quien cred varios pla-
tillos —con ingredientes locales— para
compartir y que se pueda probar un poco
de todo.

Por si fuera poco, todos los dias hay una
curadurfa de musica con distintos rit-
mos, entre los que se disfruta mucho el
jazz. Long Story Short es mas que un bar,
es una experiencia multisensorial que
invita a sentir y vivir la musica a través
del paladar.

@ Florencia 51-Local B2,

Judrez, CDMX
@longstoryshortcdmx
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Consello
real borbon

El bourbon es una de las variantes de whiskey en Estados Unidos
cuyo proceso y origen difiere del afamado scotch

/ Angel Rivas | 53 angel.rivas@prototipo.com

El universo del whisky es mas
amplio de lo imaginable. Mientras
Escocia e Irlanda pelean el origen
del destilado de malta de ceba-
da, hay grandes productores en
Japoén, Canada y Estados Unidos.
En este Ultimo pals, de las tres
categorias existentes, destaca
el bourbon.

Aunque no hay un origen claro del
nombre, entre las acepciones mas
usadas esta la que indica que se
nombro asi por la dinastia de los
borbones franceses para deno-
tar que era un whiskey popular
y de alta gama entre los galos de
Nueva Orleans. Otra mas se re-
laciona con el condado de Bour-
bon, hoy Kentucky, nombrado en
agradecimiento al apoyo francés
durante la Guerra Civil de EE. UU.

El bourbon empez6 a producirse
en el siglo XVII gracias a los brita-
nicos, pero se diferencié por uti-
lizar maiz y centeno del territorio
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estadounidense. El destilado se inclind por el maiz,
y actualmente, se ocupa minimo un 51 % de la mezcla
de cereales, en la que aparece también el centeno,
cebaday trigo.

Asimismo, la pureza del agua es de lo mas relevante
para la calidad final de la bebida, por lo que usual-
mente, los productores establecen sus bodegas junto
a unrfo o lago.

La destilaciéon debe llegar méximo a 80 grados de
alcohol y se ajusta afiadiendo solo agua. Algunas
bodegas trabajan la triple destilacién y usan indis-
tintamente el método de columna (mas eficiente con
calidad media) o alambiques de cobre tradicionales
(mas lento pero con mas calidad).

Finalmente, el liquido va a barricas de roble america-
Nno nuevo que con sus tostados y la permanencia de
la bebida en ellas —minima de dos afios—, dan su
caracter final.

Ademas, es preciso movery girar las barricas para ob-
tener homogeneidad, asi como jugar con el calor y frio
de las épocas del afio porque afectan la guarday, por
ende, al liquido resultante; pero la parte mas afinada es
la del maestro destilador y su equipo, que seleccionan
las mejores barricas para embotellar o hacer mezclas.

Reglas de abecedario
Los productores de bourbon siguen estos preceptos:

A Americano debe ser el origen.
B Barrica es un elemento a utilizar.

Sabias que...

El término whisky o scotch
se utiliza para el destilado
elaborado en Escocia,
mientras que whiskey

se usa para la misma bebida
producida en cualquier otra
parte del mundo, incluido
Estados Unidos

C Corn —maiz— es el ingrediente que compone al destilado en minimo

un 51 %, el resto puede ser cebaday centeno.

D Destilacién es el proceso para crearlo y no debe superar los 80 grados

de alcohol antes de ajustarlo.

mm

Entry o entrada a la barrica es a los 62 grados de alcohol.
Filling o rellenar la botella cuando el destilado tenga 40 grados de alcohol.

G Genuino es el producto final porque no debe tener agregados.
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Cocteles
y restaurantes:
dualidad perfecta

Si eres amante de la cocteleria, no te limites a los bares,
estos restaurantes te cautivardn

¢ )ocelyn Diaz | (O) @jozzdiaz

Lo que comenzd hace muchos aflos como mezclas con fines me-
dicinales, hoy funciona para entablar una platica, pasar un buen
momento 0 acompafar la comida. Los cocteles han tomado auge
y los restaurantes cada vez ponen mas atencion en ellos.




TEZONTLE RESTAURANTE

Este tesoro culinario homenajea la cocina oaxa-
quefia, y su cocteleria la crean con ingredientes
del estado. Entre sus joyas cocteleras esta Akbal,
hecho con tequila reposado, jarabe de recado ne-
gro, naranja agria y crusta de sal de totomoxtle,
o el Triqui, realizado con mezcal, mango y chile
chilhuacle con escarcha de sal de hormiga chica-
tana que acompafia muy bien al caldo de piedra.

BEBIDAS Y BARES | EN RUTA

©Rinconada de Jests 7, Centro Histdrico
(dentro del hotel Casa de la Luz), CDMX
© @tezontlerest

Cortesfa de Tezontle
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PAZZESCA PIZZERIA

Surgié como algo pazzesca (loco
en italiano) de su fundador Alan
Niggeler. Hoy, es un must, pues
sus auténticos platos de Italia se
combinan con la cocteleria de Luis
Valencia, quien propone cocteles
con poco alcohol como el Limon-
cello Spritz. Si buscas compleji-
dad, en el piso de arriba esta Tas-
so Bar y su negroni deconstruido
que tiene gelificaciones de gine-
bra, vermouth rosso y Campari.

© Marsella 56, Judrez, CDMX
@pazzesca.pizzeria
Cortesia de Pazzesca

CAFE Q PEDRO PABLO

Este espacio lo tiene todo: café
de especialidad, cervezas artesa-
nales, platillos apapachadores y
claro, buena cocteleria. Acompa-
fia un sandwich de suadero con
El Elissir, un coctel con mezcal y
bitter de citricos e ingredientes
secretos de la casa. Aunque pun-
to y aparte, es la variante del ne-
groni, preparado con cold brew,
ginebra, vermouth rosso, Campari
y cascara de naranja.

© Durango 108, Roma Norte, CDMX
@cafeqpedropablo
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MACELLERIA

Este restaurante mezcla la
cocina tradicional italiana
con los sabores de México
y aungue cuenta con una
cava de vinos, su menu
de cocteles destaca por
sus spritz, como el Aperol
Betty, elaborado con jugo
de limén verde y toronja.
Si quieres algo mas versa-
til, pide el Sinatra: ginebra
infusionada con romero,
aceitunas, limoén amarillo y
agua tonica, que va genial
con la pasta Alla Routa.

© Cerrada Orizaba 127,
Roma Norte, CDMX
© @macelleriaroma

MI COMPA CHAVA

Para acompafiar mariscos
-tematica del lugar- la cer-
veza es la primera opcion,
pero aqui los cocteles son
otra cosa. El creador: Da-
niel Reyes; su inspiracion,
traer la playa a CDMX. Asi
nacid La Ventana, hecho
con sake Nami Junmai,
mezcal, Aperol, té English
breakfast, maracuya y cer-
veza de jengibre, o la Pifia
Luria con tequila, licor de
coco, shrub de pifia, top de
soday licor de ruibarbo.

@Zacatecas 172,
Roma Norte, CDMX
© @micompachava

BODEGON VICTORIA

A menos de un afio de su
apertura, este lugar lide-
rado por el chef Agustin
Badaracco ofrece una co-
cina casera argentina cero
pretenciosa. Su coctele-
ria estd a cargo de Karla
Felker, quien disefi¢ el Mate
Spritz: licor de mate hecho
en casa, cedron, cascara de
naranjay vainilla -todo infu-
sionado por diez dias con
vodka-, Prosecco, agua mi-
neral, romero y limoén des-
hidratado como garnish.

@Parque Espaia 15,

Roma, CDMX
© @hodegonvictoriamx
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Cuvasos:
diseino
sostenible

La sostenibilidad y el reciclaje dan vida
a Cuvasos, la nueva y divertida
propuesta de Bacardf

~Maria Elizalde
&< mari.elizalde@prototipomexico.com
Cortesia de Bacardi
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La sustentabilidad es fundamen-
tal en la actualidad, diversas em-
presas buscan crear un equilibrio
entre las necesidades del presen-
te sin comprometer generacio-
nes futuras. Bajo este contexto,
y mas alla de destacar en la cali-
dad de sus productos, Bacardi
ha asumido un rol proactivo en
practicas sustentables.

Reflejando y reforzando ese com-
promiso que ha adquirido en pro
del medio ambiente, Bacardilanza
los nuevos Cuvasos, un proyecto
que da una segunda vida a sus ya
caracteristicas botellas de vidrio.



Los nuevos Cuvasos dan
una segunda vida a sus
ya caracteristicas
botellas de vidrio

Cuvasos son los nuevos y vibrantes vasos eco-
|6gicos que se unen a la familia de este ron. Ela-
borados a partir del reciclaje de las botellas de
vidrio icénicas de la compafiia, estos vasos no
solo serdn parte del alma de las fiestas, también
de las casas, pues su disefio se acopla al estilo
actual, por lo que son ideales para vestir las me-
sas en cualquier ocasion, y compartir diferentes
momentos con amigos, familia o pareja.

Otro de los enfoques de este proyecto es pro-
mover y educar acerca del reciclaje de vidrio,
demostrando que este material no solo puede
tener un segundo uso, sino que forma parte
de una economia circular y social, ademas de
mantener la calidad y disefios estéticos que son
inconfundibles de la marca.

CARTA BLANCA

e
. CAATH ARG B

Cuvasos se suma a las iniciativas que
con el paso del tiempo ha desarrolla-
do Bacardi para reducir su impacto
ambiental, reflejando tanto su pro-
actividad como el compromiso que
mantienen con la sustentabilidad.
Entre estas acciones estan:

1. Todo el vidrio que se genera en la
planta se recicla para reutilizarlo y
producir nuevas botellas.

2. Las tapas de aluminio de las bote-
llas pasan por un proceso de fundi-
cién; el resultado son tapas hechas
100 % de este material y plastico.

3. Cuentan con el Certificado de Jar-
din Polinizador emitido por la SEDE-
MAy CONABIO. La red Poliniza forma
parte de la Estrategia Nacional para
la Conservacion y Uso Sustentable
de Polinizadores (ENCUSP). Una de
las acciones de esta iniciativa es
promover el disefio y desarrollo de
jardines polinizadores en ambientes
urbanosy suburbanos, en bordes de
caminos y cultivos, asf como jardines
regionales con vegetacion del lugar.

4. Las cajas de cartén se producen
con un 50 % de cartén recuperado,
ademas, no cuentan con tintas para
hacer mas sencillo su reciclado.

Sin duda, Bacardi ademas de crear
experiencias excepcionales, estd
dejando huella y demostrando otras
formas de cuidar el planeta sin per-
der su esencia.

Descubre més en
© @hacardimx
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La virtud
de la paciencia

Equilibradas, elegantes y para beberse despacito.
Te contamos sobre las cervezas con barrica

~ Andrea Vazquez Azpiroz | 0<)andrea.vazquez@prototipomexico.com
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Pocas imagenes se antojan mas que esta: una cerveza bien fria,
fresca, del barril a la pinta, y de la pinta a tu mano. Pero los esti-
los cerveceros ofrecen una variedad mucho mas amplia que los
sabores refrescantes o amargos de tu IPA de confianza; ¢qué tal
los aromas licorosos y complejos de una cerveza envejecida en
barrica?

Como en tu vino o destilado favorito, la intencién de dejar la cer-
veza en contacto con madera es que esta le aporte aromas y
complejidad al liquido, y si bien el método preferido por los cer-
veceros independientes es usar barricas, también son comunes

los chips de madera.

Pero si de barricas hablamos, los cerveceros tienen dos opciones:
usar nuevas o elegir algunas que hayan guardado dentro de sf
otro producto, como vinos o destilados. Las barricas usadas mas
comunes para la produccién de cerveza son de whisky, bourbon
0 ron, pero —cerveceros tenian que ser— también es facil en-
contrar etiguetas que resultan de otras menos comunes; existen
cervezas con reposo en barricas de tequila, mezcal o ginebra.

Hoy, las cervezas envejecidas son valoradas por los verdaderos
nerds cerveceros, que las sirven en copas especiales o las reser-
van para ocasiones memorables (una ventaja de estos estilos:
tienen capacidad de guarda). Pero lo cierto es que hace unos
afios, todas las cervezas pasaban por madera, o al menos la gran
mayoria. El uso de las barricas se remonta a las épocas en las que
no se usaba el aluminio, el vidrio o el pet, por lo tanto, la Unica
forma de almacenar y transportar las chelas, eran las barricas,
que se valoraban porque se apilaban facilmente y se podian ro-
dar, por lo que era facil moverlas. La complejidad que le aporta
la madera al liquido se entendi6 hasta después.

Por ejemplo, en sus inicios, las tradicionales Porter inglesas des-
cansaban en barrica, y resultaban en bebidas licorosas, com-
plejas y ligeramente acidas. Aunque, claro, como en esa época
no conocfamos tanto sobre produccién de cerveza como ahora,
era frecuente que estas se contaminaran con levaduras salvajes
0 que se oxidaran de mas.

Con el paso del tiempo vy luego de que los cerveceros indepen-
dientes actuales se dedicaron a experimentar, se encontro la
manera de proteger a la cerveza de elementos que podrian con-
taminarla. Las barricas han sido hogar de Stouts, Barleywines,
Scotch Ales y muchos estilos mas, y gracias a su uso, la cerveza
se ha vuelto versatil: desde tu Pilsner para todos los dias hasta
una muy elegante y envejecida Old Ale.

BEBIDAS Y BARES | CLASICOS

La intencion de
dejar la cerveza
en contacto

con madera es
que esta le
aporte aromas
y complejidad
al liquido
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Gran Cafe Victoria:
comfortdrinks

£ Rodrigo Contreras | (©) @comerseabesos

Si, es cierto que se pueden
lograr grandes cosas cuan-
do uno sale de su zona de
confort, pero eso no signi-
fica que no podamos regre-
sar a ella de vez en cuando,
sobre todo después de un
largo y estresante dfa, pues
al fin'y al cabo es ahi don-
de uno puede recargar su
energfa emocional.

Una de las formas mas
efectivas y rapidas de ob-
tener esa sensacién es a
través del paladar, pues la
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comida y las bebidas nos
conectan con nuestros re-
cuerdos mas felices.

Tu platillos favoritos de
la infancia, el plato insig-
nia de la abuela, el coctel
que bebifas la noche que
conociste al amor de tu
vida... no importa cual
sea esa memoria espe-
cial, todos tenemos por
lo menos una comida o be-
bida preferida a la que po-
demos llamar comfort food
y comfort drinks.

La comida y las bebidas
nos conectan con
nuestros recuerdos
mas felices

Ademas, la ciencia respalda
el concepto, pues consumir
estos alimentos, con medi-
da, puede desencadenar la
liberacién de neurotrans-
misores como la serotonina
y la dopamina, que estan
asociados con sentimientos
de felicidad y bienestar.



A menudo encontramos nuestros
comfort drinks en casa, pero hay
muchos restaurantes llenos de es-
tos sabores reconfortantes, como
Gran Café Victoria.

Este lugar, que se volvio viral en
redes sociales gracias a su pan
de muerto, ofrece un menu cen-
trado en platos confortables
con un toque gourmet perfectos
para cualquier paladar, desde los
sopes y molletes en la mafiana
hasta la hamburguesa o la mila-
nesa de ternera, asi como una
buena seleccion de bebidas con
y sin alcohol.

Y aunque tus cocteles de confort
seguro no son los mismos que 10s
nuestros, aqui te compartimos al-
gunas creaciones de Gran Café Vic
toria para que las acompafies con
la comfort food ideal de este lugar.

Maridaje apapachador

Para empezar, te recomendamos los tacos de
pescado rebozado en tortilla de maiz negro
acompafiado del coctel Celebration, que se
prepara con ginebra infusionada con flores,
frutas, especias y un toque de limén eureka
para despertar el paladar.

Sigue con un Cherry Man de licor de cereza
y crema de coco para maridar con el waffle
con pollo frito y miel de cerveza oscura; o si
prefieres algo mas salado puedes optar por
una pasta roja, con salsa de tomate y albondi-
guillas con el fresco Ju-Li de tequila, limoncello
y licor de naranja.

Por supuesto, no puede faltar el postre, y
uno de los mas reconfortantes es el pastel
Bruce, que con esa potencia del chocolate
queda de maravilla con un clasico negroni.

© sur73 217, Sinatel, COMX
@gran.cafe.victoria
(@ Cortesia de Gran Café Victoria
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Amaretto:
historia de amor

Conoce esta bebida italiana llena de amor, arte y aromas
que ha conquistado mds alld de sus fronteras

~ LorenaTirzo | 0<)lorena.tirzo@prototipomexico.com

Viajemos al siglo XV, a la pequefia ciudad
de Saronno en Lombardia, Italia, que entre
montafias y grandes lagos vivio una histo-
ria de amor que hasta hoy saboreamos.

La leyenda comenzd cuando al pintor Ber-
nardino Scapi se le encomendd realizar
un fresco para el Santuario de la Beata
Vergine. El artista, discipulo de Leonardo
da Vinci, tomé como modelo a una mujer
de hermoso rostro, que con el paso de los
dias se enamord de él.

El tiempo transcurrid y la obra prosperd
tanto como los sentimientos de la musa,
quien cred un regalo especial que embote-
llara suamor por el pintor. El resultado fue
una bebida hecha con almendras amargas
de su propio jardin y azdcar tostada, que
contaba cémo fue floreciendo su pasion.

Hoy lo llamamos amaretto, diminutivo de
amargo en italiano. Pronto este licor que
cautivo al artista se dio a conocer al resto
del mundo.
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Las caracteristicas que lo definen tienen
que ver con su receta cambiante, la alta
graduacion alcohdlica que varfa entre
25°y 30°, su tonalidad ambar brillante,
profundidad olfativa y sabor afrutado
y armonioso.

El amaretto se elabora a partir de los hue-
sos del chabacano, albaricoque o durazno,
almendras y elementos frescos y florales
que recuerdan al bel paese (pais bello).
Si bien, hay pocas marcas reconocidas
que lo producen, las que existen tienen
una cadena de generaciones que han
trabajado en él.

Esta bebida es un simbolo de la dulzura
italiana que se deja reposar y macerar para
que los sabores se mezclen y desarrollen,
creando el distintivo perfil de sabor.

Y aunque es el pilar de postres italianos
como el tiramisu, este licor se ha hecho
un lugar en la barra por el toque elegante
y aromatico que da a los cocteles.



Entre los mas famosos estd el amaretto sour, un
trago que equilibra los sabores; el Godfather, una
fusion audaz entre el licor y whisky escocés, y el
French Connection, mezcla con cognac servido
en las rocas. No obstante, entre las combinacio-
nes mas emblematicas esta la de café, por las
notas tostadas y de frutos secos que armonizan
de manera natural con el dulce del amaretto;
aunqgue también funciona solo, en la sobremesa,
siendo un digestivo por excelencia.

Esta bebida posee un pequefio mercado de
productores que trabajan constantemente para
mantenerla viva, mejorando procesosy llevando-
la a otros paises. Su romantico origen nos recuer-
da que este licor puede apreciarse de muchas
formas para no ser desplazado al fondo de la
barra, pues finalmente, la llama de un amor re-
nacentista yace en él.

Amaretto es el diminutivo
de amargo en italiano

BEBIDAS Y BARES | CLASICOS
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Alesia, aventura
del litoral

Conoce la otra cara del mar Mediterrdneo
a traves de los cocteles de Alesia

BEBIDAS Y BARES | EN RUTA

¢ Maria Elizalde | £ mari.elizalde@prototipomexico.com | (@) Cortesia Alesia

Enclavado en Jardines del Pedregal, en
CDMX, se encuentra Alesia, un restauran-
te inspirado en las bondades, que durante
siglos, ha ofrecido el mar Mediterraneo a
sus habitantes. Las tonalidades azules de
las aguas de este litoral se combinan con la
abundante y verde vegetacion de sus cos-
tas, las cuales abren una ventana a produc
tos de gran calidad: desde ostiones, almejas
y peces hasta olivos y yogures. Entre estos
ingredientes, emergen los botanicos, licores
y destilados que maridan perfecto con el cli-
ma templado de sus costas.

Alesia mediterraneo ha sabido captar esta
esencia no solo en sus platillos, como con el
spanakopita de espinacas y queso feta con
tzatziki, también en sus bebidas, pues en su
barra, disefiada practicamente en una sola
pieza de madera en donde destaca la forma
curva, aguarda el prosecco, grappa, vodka,
absinth y demas elixires que son parte de
su coctelerifa.

La caracteristica principal de su propuesta es
jugar con los sabores mediterraneos, es decir,
con aquellos insumos ligeros y frescos, en los
que la pimienta rosa o el limén siciliano tienen
presencia; o potentes y contundentes, como
los que llevan jengibre o infusion marroqui;
todo dependera de la estacion del afio en la
que sus bartenders estén inspirados.
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Paisajes, colores,
sabores, aromas y
abundancia de productos
del mediterrdneo

es la inspiracion de

los cocteles de Alesia

Asimismo, técnicas como
las burbujas ahumadas
tienden a aparecer, sin em-
bargo, no hay que dejarse
engafiar por el espectacu-
lo, pues la creacion de los
cocteles de Alesia estan
pensados para envolver
cada uno de los sentidos.

Entre los cocteles que no fa-
llan esta el Alesia Spritz, una

combinacion de prosecco,
brandyy vodka con notas a
mandarina que resulta ser
un gran acompafante de
los ostiones, ostras y alme-
jas; pero si la aventura co-
rre por las venas, entonces
elegir alguno de los tragos
hechos con grappa es lo
ideal, como el Galicia Mist,
hecho con grappa, infusion
de té marroqui, limon sici-
liano, 6leo de jengibre y top
de soda, o el Roma Smatch
con grappa, kiwi macerado,
hierbabuenay limén sicilia-
no; aqui la recomendacion
es preguntar por el platillo
gue vaya mejor con tu trago
pues el personal te guiara
divinamente.

¢Lo mejor de todo? Puedes
escoger el coctel que vaya
con tu estado de animo y
decidir en donde quieres
tomarlo. Una opcion es la
barra ubicada en la entra-
da, con la frescura de los
productos del mar detras
de una vitrina; también
puedes hacerlo en la te-
rraza, con ese mural que
recuerda los mercados me-
diterraneos; en el elegante
saldn o, mirecomendacion,
en la barra del bar para
que puedas interactuar
con sus bartenders.

@Av‘ de las Fuentes 549,

Jardines del Pedregal,
@alesia.mediterraneo
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Estilo sin limites

Esta temporada primavera-verano rompe paradigmas en tu bar favorito
de la mano de dos disefiadores mexicanos

ESTILO | MODA

£ Rodrigo Alvarez | (©) @rocdmx | (@) Cortesia Tiempos y Sentimiento

En el enorme y veloz mundo de la
moda, asi como de restaurantes
y bares, la temporada primave-
ra-verano despierta un renovado
entusiasmo por la expresion per-
sonal y el consumo consciente.

Mientras exploramos las Ulti-
mas tendencias en moda, o bien,
creamos nuestros propios estilos,
también nos encontramos con la
emocionante propuesta de los
bares top a nivel mundial, donde
la mixologfa y la gastronomia son
formas de expresion del arte. Es
asi como el disefio de moda y la
coctelerfa mexicana, combinados
con la experiencia en punto de
venta o lugar de consumo, se han
convertido, a través del tiempo,
en espacios dignos, honestos y
llenos de talento.

Colonias dentro de Ciudad de
México como Condesa, Roma y
Cuauhtémoc, por mencionar algu-
nas, atraen a locales y turistas a
su espléndida variedad de bares,
restaurantes y tiendas de moda.
En este tenor, te presento a dos
disefiadores mexicanos para que
encuentres tu look ideal en esta
temporada del afio.
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La moda, mixologia y
gastronomia son formas
de expresion del arte.
Con estas fusiones
estamos creando una
sinfonia de estilo, sabor
y emocion

El «Sentimiento» de Maria Isas

Si eres de los que apoya marcas locales mientras eres
amigable con el ambiente, esta es una gran opcion para
ti, ya que Marfa Isas con «Sentimiento» -una mezcla entre
arte y disefio-, utiliza restos de tela y ropa de segunda
mano cuidadosamente seleccionadas para confeccionar
sus prendas.

sentimiento.world/index.html
Los «Tiempos» de Esteban Tamayo

Otra opcién es «Tiempos», del diseflador mexicano Es-
teban Tamayo. Esta marca nacional esta inspirada en el
ambiente urbano per se de Ciudad de México; en ella,
Tamayo explora el color, juega con la belleza imperfecta
de la metrépoliy refleja en cada prenda el buen animoy
la fiesta que los mexicanes llevamos por dentro.

@ Copenhague 27, Judrez, CDMX

Estas dos marcas son ideales para unir la moda con Ia
experiencia de los bares top a nivel mundial; con estas
fusiones estamos creando una sinfonfa de estilo, sabor
y emocion, por lo que cada salida nocturna sera una
oportunidad para expresar tu individualidad y disfrutar
lo que la moda vy la coctelerfa tienen para ofrecer. Asf
que, levanta tu trago favorito y... jorindemos por un estilo
sin limites!

ESTILO | MODA
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Hedonismoenla
Antartida

Adrenalina, aventura, lujo y contemplacion se vive en uno de los lugares
mds reconditos del planeta: la Antdrtida

£ Melanie Beard | (©) @2.traveling.sisters | (G Cortesia

Por la ventana veo al Reino de la Nieve alzarse, imponente y prohibitivo, con sus
citadelas de hielo flotando en el mar cristalino. Antartida atrae con fuerza casi
magnética y se apodera de nuestras emociones y sentidos. Con su dramatico
e impredecible clima, abundante vida salvaje y minutos de paz absoluta que
se asoman entre momentos de adrenalina y aventura, el continente blanco fue
para mi un destino de exquisito lujo y hedonismo.
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El continente blanco fue
para mi un destino de
exquisito lujo y hedonismo

Entre cautivadores glacia-
res, imponentes icebergs e
islas nevadas, la Antartida
es donde la mayoria de los
visitantes vivimos el suefio
antartico y el precioso bar-
co SH Diana de Swan He-
llenic me llevd a explorary
amar este parafso extremo,
navegando entre las impac
tantes formaciones de hielo
y desembarcando en diver-
sos puntos de la peninsula
eislas a su alrededor.

Glaciares, ballenas y icebergs

SH Diana lleva una flota de barcos Zodiac,
pequefias embarcaciones al aire libre que
facilitan experiencias Unicas y profundas
en el agua. En ellos, nos podemos acercar
a las formaciones de hielo y icebergs con
mayor probabilidad de ver vida silvestre a
corta distancia. Al explorar los lugares mas
reconditos del mundo, los cruceros en Zo-
diac permiten sumergirnos en el entorno
mientras se eliminan las distracciones co-
tidianas. Aqui estamos solo nosotros, un
pequefio grupo de compafieros y la natu-
raleza pristina que nos rodea.

Ademas de los viajes en Zodiac y las camina-
tas entierra, se pueden conocer las islas y el
mar desde un kayak. Explorar asi esta zona
del mundo, implica remar cerca de icebergs,
glaciares vy flujos de hielo con vida silvestre
en el que el silencio de las aguas antarticas
enamoran en esta excursion inmersiva.

ESTILO | DE VIAJE




Durante mi divertida vivencia a
bordo del kayak tuve la extraordi-
naria suerte de ver un avistamien-
to de ballenas sin igual: rodeada
de estos impresionantes animales
senti el frio rocio del agua de sus
espiraculos y escuché a la cerca-
nia sus melddicas llamadas.

Lujo y relajacion

Ademas de exploracion y adrena-
lina, a bordo de este lujoso cru-
cero vivi momentos de placer y
relajacion. El Spa de SH Diana es
un edén sensorial, donde encon-
tramos espacios unicos como el
sauna, cuyo enorme ventanal pa-
Nnoramico nos pone en estrecho
contacto con los elementos na-
turales que estan alrededor. Es el
lugar perfecto para meditar des-
pués de las actividades en tierra,
aligual que el espectacular jacuzzi
y la piscina infinita al aire libre.
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Debo contarte que Swan Hellenic fue pio-
nero en expediciones culturales en cruce-
ro en 1954, cuando llevaron a miembros
de la Sociedad Helénica de la Universidad
de Londres a ver los sitios famosos de la
antigua Grecia en compafiia de historiado-
res respetados. Hoy, cada crucero Swan
Hellenic ofrece esta misma experiencia:
exploracién de los lugares mas bellos y
fascinantes del planeta combinada con
descubrimientos culturales y educativos.

Antdrtida atrae con fuerza casi
magnética y se apodera de
nuestras emociones y sentidos

El SH Diana es el barco de clase de hielo
mas grande de Swan Hellenic y fue dise-
Aado especialmente para experiencias
de descubrimiento premium que nos
sumergen en un mundo de glaciares,
pinglinos y icebergs. Ademas, cuenta
con comodidades para las expediciones,
una sala de conferencias y presentacio-
nes exclusivas, asf como embarcaciones
auxiliares a bordo para llevarnos a tierra
con un confort inigualable.

Las vistas panoramicas desde su Observa-
tion Lounge, o desde la comoda terraza de
sus suites, no tienen rival, disfrutando de
una copa de vino vemas enormes icebergs
deslizarse por los ventanales.

Afuera, un mundo dramatico de hielo y
acantilados; adentro, sofisticacién, como-
didad y exquisitez culinaria. Swan Hellenic
se alié con Maris para traer a bordo a ta-
lentosos chefs miembros de JRE (Jeunes
Restaurateurs). En Antartida degustamos
el arte culinario de la célebre chef suiza
Silvia Manser, quien deleité nuestros sen-
tidos con su pasién por la tradicién, la sus-
tentabilidad e ingredientes de calidad; una
aventura sensorial que marido a la perfec-
cién con la exploracion del continente mas
remoto del planeta.

Glaciares de un azul helado, picos mon-
tafiosos elevados, icebergs fascinantes y
fiordos cristalinos y resplandecientes, han
encantado, por mas de 200 afios, a los ex-
ploradores de la Antartida. Actualmente,
podemos descubrir este fantastico desti-
no gozando del hedonismo a bordo de un
crucero de lujo donde cada momento es
una oportunidad para vivir algo inolvidable.

Conoce mas en
Q, www.swanhellenic.com/ship/SHDiana
@swanhelleniccruises

ESTILO | DE VIAJE
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Melodia social

La mdsica es un elemento fundamental de cualquier bar,
descubre este maridaje musical y la importancia que tiene

ESTILO | SINERGIA

¢ Rodrigo Contreras | () @comerseabesos

JTe imaginas un bar sin musica? Difi-
cil, ¢cierto? En realidad, no es sencillo
concebirlo sin una melodia acorde a
él, pero la musica en estos centros so-
ciales va mucho mas alla de ser solo el
sonido de fondo.

Pero, ¢por qué hay mdusica en los
bares? Responder esta pregunta es
complejo, pues tiene implicaciones
en muchas areas, desde la psicologia
hasta la antropologia social, aunque
también se puede observar desde
otros puntos de vista mas sencillos,
como la concepcion del lugar.

Por un lado, la musica funciona como
una expresion de la identidad del ne-
gocio en si mismo. Por ejemplo, entrar
a un bar gotico, y de pronto escuchar
reggaeton, serfa muy confuso. En
cambio, si visitamos el spot de mixo-
logia mas popular del momento, po-
dremos visualizar, desde un inicio, el
tipo de musica y su volumen.

En otras palabras, la musica es uno
de los factores mas importantes para
dotar a los bares de personalidad, de
una identidad que los vuelva recono-
cibles y recomendables.
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Pero aqui, el poner musica va mucho mas allg, tiene implicaciones
sociales profundas que asocian el consumo y deleite de alimen-
tos y bebidas con la estimulacion auditiva, ya que la intencion es
ofrecer una experiencia completa que agudice los sentidos. Esto,
como comensales, nos hace disfrutar mas y, como bar, invita a
los clientes a quedarse por un largo tiempo, por ende, hay un
consumo mayor de la carta.

Para lograr una buena seleccion musical es importante tomar
en cuenta algunos factores. En primer lugar, es fundamental
considerar las caracteristicas del publico objetivo: edad, gustos
musicales, estilo de vida, entre otros. Por lo tanto, si en un bar
no estan poniendo la musica que te gusta, no significa que sea
malo. Simplemente, puede ser que no esté pensado exactamente
para ti.

Por otro lado, la mayoria de los centros sociales arman su playlist
pensando en las tendencias actuales que vayan acorde a su
personalidad. Esta seleccion también debe estar en el volumen
adecuado para dar oportunidad a los invitados de tomar sus coc-
teles, compafiia y platica sin distracciones excesivas.

Una de las virtudes en este aspecto es saber leer el ambiente del
lugary la respuesta de los comensales al entorno, de modo que
se pueden intercalar los grandes éxitos con melodias menos esti-
mulantes. Por eso, aunque crear playlists predeterminadas puede
ser practico, la musica en vivo o la presencia de un DJ puede ser la
mejor forma de mantener el ambiente y atrapar a los comensales
con maridajes musicales.

La masica tiene implicaciones
que van desde la psicologia
hasta la antropologia social

ESTILO | SINERGIA
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Deer Valley:
nievey sol

Paisajes nevados de ensuefio y experiencias unicas son parte
de la magia de Park City y Deer Valley

ESTILO | DE VIAJE

¢ Alexis Beard | (©) @2.traveling.sisters | (@) Cortesia

Park City y Deer Valley en Utah, Es-
tados Unidos, son destinos de fan-
tasia nevada donde cada invierno las
montafias se visten de blanco. Son el
escenario de experiencias uUnicas... y
en primavera nos encontramos con la
mejor combinacién: nieve y sol.

Esta temporada en Deer Valley es
una época magica, donde el clima
ideal marca la pauta de dias de placer
y diversion. Bajo un cielo azul esplén-
dido, las pistas de nieve crujiente nos
incitan a deslizarnos por las laderas y
disfrutar del delicioso aprés ski en la
terraza de Stein Eriksen Lodge.

Refugios inigualables

Stein Eriksen Lodge es un auténtico
refugio de ski estilo europeo ubica-
do en el corazén de la belleza alpina
de Park City, rodeado de las espec
taculares vistas de Deer Valley Resort.
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Stein Eriksen Lodge es el Unico hotel y spa de cinco estrellas de
Forbes de Utah y uno de los hoteles mas codiciados del mundo.

Nombrado en honor al esquiador noruego que fue medalla de
oro olimpico, Stein Eriksen, el Lodge fue galardonado como el
«Mejor hotel de esqui del mundo» por World Ski Awards gracias
a su servicio impecable, esqui de renombre mundial y acceso a
actividades recreativas al aire libre durante todo el afio.

Stein Collection es donde las experiencias legendarias y perfec-
tas cobran vida: cada propiedad ofrece experiencias iconicas,
comodidades excepcionales y un servicio legendario. Desde las
residencias hasta las suites o la renta de increibles casas vaca-
cionales de lujo, la coleccion nos sumerge en la riqueza de Deer
Valley y su alma unica.

El paraiso invernal de Deer Valley ofrece una belleza natural in-
comparable. Consideradas las mejores de América, las pistas de
esqui de este lugar concuerdan con los exigentes estandares de
excelencia de toda la zona. Sus hoteles, restaurantes y servicio
llegan a un nivel de perfeccion casi inimaginable. Aqui se llevan
a cabo vivencias invernales memorables, diferentes y auténticas.
Por siempre quedara plasmada en mi memoria la maravillosa
experiencia que vivi con Luna Lobos Dog Sledding en Park City,
una aventura tradicional y divertida: pasear en un trineo tirado
por perros.

El paraiso
invernal de Deer
Valley ofrece una
belleza natural
incomparable
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Experiencias olimpicas y exclusivas

Por otro lado, Ski with a Champion es una oportunidad
Unica de esquiar con atletas olimpicos de deportes de
nieve. Iniciando con el acceso a las pistas y terminando
con la conexién con campeones, cada momento fue una
experiencia de ski personalizada.

En aquella ocasion tuve el gran placer de deslizarme por
las laderas de Deer Valley con la talentosa, bella y caris-
matica Jillian Vogtli. La dos veces atleta olimpica Jillian, no
solo demuestra su habilidad en los eventos mogul, sino
que también infunde alegria y emocion a las montafas.
Su personalidad vibrante afiade un toque especial a esta
vivencia invernal y su eterna sonrisa ilumina el dia entero.

De igual forma, y ubicado en el histérico Snow Park Lod-
ge de Deer Valley, Cast & Cut rinde homenaje a la rica his-
toria del resort. Los menus, cuidadosamente elaborados
por expertos, ofrecen una amplia variedad de delicias.
Desde el exclusivo porterhouse afiejado en seco hasta el
cordero de origen local, y platos principales de pescado
fresco como el salmén King y el impresionante King Crab.

El buffet incluye una variedad de mariscos de origen sos-
tenible, como el cangrejo Dungeness Snap and Eat, viei-
ras crudas, paella y pastas de mariscos, guisos y sopas,
estaciones de mariscos crujientes y de corte atendidas
por diversos chefs, y salmon ahumado de la casa.

iSin duda, los resorts hermanos de Deer Valley y Park

City son imperdibles para los que somos amantes del
buen comer, buen beber y buen vivir!

Conoce mas de Deer Valley en:

Q, www.deervalley.com
@deervalleyresort
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Apantaliante
cocteleria

Toma el shaker y tus destilados favoritos, busca tu lugar
en el sillon y disfruta estas series de television

ESTILO | SINERGIA

¢ LeticiaTorres | (O) @letyfer.tp

A veces, solo forma parte de la utileria dentro de las historias;
otras, es un elemento base para desarrollar ideas, y en ocasio-
nes, se menciona en peliculas, videos, series y redes sociales;
sea como sea, la cocteleria ha sido —muchas veces— pieza clave
para lograr la ambientacion en distintos relatos, incluidos los de
la pantalla chica. Por lo que quiero platicarte sobre cinco series
que llevan este fascinante mundo a la television.

BARTENDER: GLASS OF GOD

prime video
S |

Esta serie recién estrenada en Crunchy-
roll, que puede verse en Amazon Prime,
redne el anime y la cocteleria. La premi-
sa va mas alld de confeccionar cocteles,
pues mientras sueltan datos de mixologia,
el protagonista, Ryu Sasakura, se dedica a
servir el «vaso de Dios», una bebida hecha
a la medida para quienes viven situaciones
dificiles, con el Unico objetivo de ayudarles
a pasar ese trago amargo de su historia.
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DESTILANDO MEXICO

prime video
o —

Amazon Prime trae esta interesante serie
—ya con dos temporadas—en las que Mi-
guel Rodarte nos lleva a recorrer distintas
partes del pais para encontrar las bebidas
alcohdlicas hechas en México como tequi-
la, sake, charanda, sotol y mas, contadas
en voz de sus protagonistas: duefios de
destilerfas, maestros, cantinas, bartenders
y bares.

THE ULTIMATE MIXOLOGIST

prime video
S

Eduardo Valenzuela, productor del pro-
yecto, menciona que la cocteleria atravie-
sa un gran momento, y con The Ultimate
Mixologist, desea apoyar el crecimiento de
esta industria. La serie de seis episodios,
que se puede ver en Amazon Prime, pone
a prueba a sus ocho concursantes a tra-
vés de distintos retos que llevaran al limite
su creatividad.

ABC GOURMET COCTELERIA

i id
prime VIF? eo ‘tV'l'

El canal el Gourmet ha apostado por los
cocteles con ABC Gourmet Cocteleria, este
programa explica la cristaleria, equipo y
maridajes de seis tragos con sus respecti-
vas recetas. Un must de esta propuesta es
que ademas de transmitirse por Amazon
Prime Video y Apple TV+, el contenido se
puede consultar en: G www.elgourmet.com

MAESTROS COCTELEROS
NETFLIX

Esta serie de Netflix recluta a doce concur-
santes con distintos perfiles, y a lo largo
de diez capitulos veremos sus técnicas,
creatividad, trabajo, lujo y resolucion de
problemas para convertirse en el «Drink
Master Supremo». La fotografia del pro-
grama es impecable, pues deja ver cada
proceso del coctel, desde la idea hasta
la presentacion.
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AIGHEMIST

+ ROOFTOP

"Groove to the
beat, sip to the
rhythm, and cheers
to good times with
friends!"




~ Incluye -
HABITACION DAY USE

$500 MXN CREDITOS




PORSCHE

Pura ciencia, sin ficcion.

TAYCAN. 100% DEPORTIVO. 100% PORSCHE.

El primer vehiculo de serie con bateria de 800 voltios. Menos tiempo
de carga. Menos peso. Mas deportividad al conducir.





