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BAR
EDITORIAL de Melania Guida TALES

LA FUERZA DE LA SIMPLICIDAD

i el gin ya corre a velocidad de vértigo, dando origen a etiquetas por tierra y

por mar (incluso hay uno de Istria, de tirada limitada que, entre ostras y molus-

cos, se afeja bajo el agua en barricas de roble) el vermut no tiene nada que

envidiar y lo sigue de cerca. El vino aromatizado (uno de los productos mas
apreciados que dan lustre a Italia), orgulloso de una tradicion digna de reconocimiento,
avanza imperturbable, protagonista indiscutido de una tendencia tan versatil que ha
logrado conquistar no sélo la hora del aperitivo, sino también momentos diferentes
del dia y de la noche. Entre las especialidades se encuentra el primer vermut aroma-
tizado con vinagre balsamico Igp. Potencia de lo local. Una tendencia que, segin Jared
Brown creador de Sipsmith Gin y uno de los mas famosos destiladores artesanales,
representa el factor clave (pdg. 12) para comprender qué y como tomaremos durante
los préoximos anos. De esta manera, el gin es el destilado destinado a reconquistar
la posicién que tenia en el pasado y el vermut el podio que lo ha hecho famoso en el
mundo. ;Otras sugerencias? La principal es la “simplicidad”. Ese es el rumbo correcto
para el futuro. Reducir para anadir. En resumen, less is more. Precisamente como el
Clover Club (pdg. 24) un clasico eterno. Junto con el Manhattan, una de las bebidas
mas populares de Estados Unidos a principios de siglo. Exético y femenino, un céctel
che ha marcado la historia del siglo XX. Simplemente.
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ROCKTHE FARM

King Edward, Lady Claire y Lady Rosetta,
tres tubérculos para Vodka y Gin,

producidos por Chase

DE LUCA RAPETTI

4 JLomejordeBaXTales octubre 2019

ield to Bottle”, literalmente

“del campo a la botella”,

una simple y clara expresion

inglesa que identifica perfec-
tamente el alma y el espiritu innovador
de la familia Chase y de su empresa en
el corazén de Herefordshire. Una activi-
dad desarrollada a lo largo de los anos
por el cabeza de familia, William, el cual
reconocié en un producto tan comun y
abundante como la patata, cultivada en
gran medida en la campina inglesa, el
punto de partida para la creacion de una
serie de productos de alta calidad, hoy
distribuidos en mas de 50 paises de to-
do el mundo.

El concepto de “Field to Bottle” se
comprende facilmente al poder visitar
todas las fases de produccion de la des-
tileria. Se comienza desde la cosecha de
3 tipos de patatas, King Edward, Lady
Claire y Lady Rosetta, cultivadas en los
terrenos circundantes y luego traslada-
das a la zona de almacenamiento, situa-
da en la parte trasera de la destileria.

Después comienzan las fases de lim-
pieza y pelado de las patatas. La coccién
a elevada temperatura en especiales re-
cipientes a presion, con la adicion de en-



zimas especificas, permite la conversion
de los almidones en azucares simples,
utiles para la fermentacion alcohdlica,
que se produce en grandes cubas de
acero.

Las patatas se transforman en una
papilla liquida y las levaduras seleccio-
nadas se introducen en la masa, (mash)
para activar la fermentacion alcohdlica.
Esta dura entre 36 y 48 horas y se obtie-
ne una sustancia fermentada alcohdlica
de 9° que se destilara para obtener la
concentracion alcohdlica. Los residuos
sélidos de la fermentacion se utilizaran
como abono natural para los cultivos.
Mediante un alambique de columna, el
primer producto de la destilacion, deno-
minado “low wine”, contiene poco alco-
hol; sigue una segunda destilacion, de la
cual deriva el producto final que resulta
armonico y listo para ser embotellado
como Chase Potato Vodka.

Hay versiones aromaticas entre las
cuales Chase Marmalade. Se trata de

una infusion de alcohol en contacto con
mermelada de naranja que se destila
nuevamente con cortezas de naranjas
de Sevilla. Producto sumamente aroma-
tico e ideal para el uso en mezcla. Otras
especialidades son las Vodkas aromati-
zadas English Rhubarb, Oak Smoked y el
licor de flores de sauco.

Con respecto al Gin, el protagonista
de la destileria es Ginny, un alambique
de cobre utilizado exclusivamente para
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PRODUCCION

EN LA PARTE
SUPERIOR
IZQUIERDA LA
DESTILACION
EN
ALAMBIQUES, A
LA DERECHA LA
COSECHA DE
LAS PATATAS
EN CHASE. EN
LAS )
FOTOGRAFIAS
AQUI ARRIBA
LA PARTE
EXTERIOR DE
LA DESTILERIA
CHASE.
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producir el Chase GB Extra Dry Gin, que
tiene 10 botanicos y un perfil muy similar
al estilo London Dry, y el William Elegant
48 Gin, embotellado con 48°. Los bo-
tanicos utilizados para este ultimo Gin
incluyen el tipo de manzanas Bramley,
cultivadas in situ, ldpulo, enebro, ruibar-
bo, raiz de angélica, cortezas de limény
de naranja, ademas de una combinacion
secreta de hierbas que crecen en los
terrenos circundantes y que representan
la firma final de este elegante destilado.

Los Gins Sloe&Mulberry, Pink Grape-
fruit&Pomelo, Seville Marmalade y Rhu-
barb&Bramley Apple son de alta calidad
Yy SU USO es sumamente versatil.

6 JLomejordeBarTales octubre 2019

Entre el 4 y el 6 de junio pasado, la
granja-destileria Chase represent6 el co-
razon palpitante de uno de los eventos
mas esperados de este ano: Rock The
Farm. Después de 4 anos de su ultima
edicion, Rock The Farm cumplié con la
promesa de ser el punto de contacto en-
tre el mundo de la cocteleria y los festi-
vales musicales, donde miles de jévenes
se encontraron para transcurrir dos dias
en aras de la mudsica, de la comida ca-
llejera y por supuesto celebrando Chase
en todas sus formas.

Desde el punto de vista logistico, la or-
ganizacion del evento fue impecable. En
la amplia zona llana frente a la destileria
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se instalaron el escenario y el equipo de
sonido, digno de un auténtico concierto
en vivo. A los lados del area asignada
para acoger a los visitadores se ubica-
ron los varios stands de comida calleje-
ra alternados con pequenos camiones,
de marca Chase, en los cuales solicitar
cocteles creados especificamente para
el evento, por supuesto todos a base de
los productos de los anfitriones.

El espiritu del campo y la vida cer-
ca de la naturaleza fueron el leitmotiv
de Rock The Farm. El amplio programa
de representaciones musicales en vivo
acompand durante todo el dia las varias
actividades orientadas al conocimiento
de lo que sucede en la destileria. Giras
a bordo de especiales tractores llevaron
a los visitadores de paseo por el territo-
rio donde los cultivos se pierden en la
belleza del panorama, las visitas de la
destileria pusieron de relieve la transfor-
macion magica de un simple tubérculo
en un destilado de calidad.

“Sostenibilidad” es una de las cues-
tiones sumamente apreciadas por Chase
desde siempre y que se identifica perfec-

tamente con este negocio de familia. Es-
te también fue uno de los temas principa-
les de la The Chase Cup Global Cocktail
Competition, en la que participaron 13
expertos y talentosos bartenders, cada
uno ganador en los respectivos paises
de origen: Australia, Paises Bajos, Ita-

Octubre 2019 ILo mejordeBarTales



ROCK THE
FARM

EN LA PARTE
SUPERIOR UNA
SELECCION DE
LAS BOTELLAS
DE GIN
PRODUCIDAS
POR CHASE Y
WILLIAM
CHASE.

lia, Espana, Estados Unidos de América,
Emiratos Arabes Unidos, Hong Kong, Ale-
mania y por supuesto Inglaterra, para la
cual participaron 5 concursantes ganado-
res de las respectivas finales regionales
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en el territorio nacional.

El presentador oficial de la manifesta-
cion no podia ser otro que James Chase,
hijo del fundador William y responsable
del marketing global de la empresa, que
fue el anfitrion y supo cautivar al publico
durante toda la duracién del evento. Ni-
cold Rapezzi, ganador de la final italiana
organizada por el Grupo Meregalli como
distribuidor oficial para lItalia, prepar6 y
sirvid su coéctel “Farm Holidays”, inspira-
do en el clasico Apple Martini que Nicold
supo reinterpretar en clave mediterranea,
con zumo centrifugado y filtrado de man-
zana Granny Smith, Sherry Manzanilla, un
toque de azlcar y por supuesto Chase
GB Extra Dry Gin, anteriormente “lava-
do” con aceite de oliva virgen extra de
Ragusa.

La competencia sometio a dura prue-
ba el panel de jueces compuesto por
Simon Difford (Difford’s Guide), Sandrae
Lawrence (The Cocktail Lovers), Merlin
Griffiths y Tim Etherington (Healthy Hos-
po). El nivel de calidad y preparacion de
los concursantes y de los respectivos
cocteles fue sumamente elevado y esto
contribuy6 a estimular la curiosidad y en-
tretener al publico participante.

En la primera fase eliminatoria triun-
faron Estados Unidos, Hong Kong y Aus-
tralia, los cuales luego se sometieron a
la prueba final de la caja misteriosa, en
un lugar en el interior de la destileria y
donde no podian tener ningun contacto
con el exterior. Después de algunas ho-
ras de competencia a puertas cerradas,
George Cook del Dinner by Heston de
Melbourne, en Australia, fue declarado
oficialmente ganador de la “Chase Cup”.
Sin embargo, en cierto sentido, sigue per-
maneciendo en territorio inglés, puesto
que George nacio y crecio en Hampshire.
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A symphony of 34 herbs.

Just relax and enjoy the extraordinary symphony of flavour
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FOTOGRAFIA EN
LA PARTE
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ARRIBA LOS
MIEMBROS DEL
JURADO. EN LA
PARTE SUPERIOR
DERECHA NICOLO
RAPEZZI
CONCURSANTE
ITALIANO, ABAJO
GEORGE COOK
GANADOR.
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“Wax Apples” fue el céctel que, por asi

decirlo, trajo a George de nuevo a casa
y que representa la investigacion de la
cultura de la manzana en Australia, en
particular en Melbourne.

Respecto al enfoque sostenible del
trabajo cotidiano, George explicé que ha-
ce poco en Dinner by Heston de Melbour-
ne presentaron un menu que se basa en
la reutilizacion de todo lo que se suele
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descartar, sobre todo en el ambito de
las preparaciones diarias que se llevan
a cabo en la cocina.
En 2004, durante uno de sus viajes
a Estados Unidos, William Chase encon-
tr6 una destileria que producia Vodka a
base de patatas. Hasta ese momento,
William ya habia establecido un negocio
basado en la elaboracion del tubérculo,
pero esto ya no le ofrecia muchos esti-
mulos profesionales. Asi decidi6 iniciar
Su hueva actividad a partir de una Vodka
de patatas. Ya han transcurrido mas de
diez anos y hoy Chase ha recibido nu-
merosos reconocimientos por la calidad
de sus productos. El aspecto que hace
que Chase sea especial es el ambiente
familiar que se puede percibir al llegar
por primera vez a la destileria, un ejem-
plo de actividad sostenible y atenta a los
recursos que el territorio puede ofrecer.
Luca Rapetti
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Basarse en la
simplicidad: la uUnica
verdadera tendencia
del futuro. Palabra
de Jared Brown

DE MELANIA GUIDA

s impresionante imaginarselo in-

merso entre las plantas del enor-

me jardin de su casa, a una hora

y media de automovil de Londres,
mientras cruza dos grandes hojas de rui-
barbo o vigila como crece el eneldo, una
de las 2.000 plantas que cuida con amo-
rosa dedicacion.

Es extrano imaginar ese neoyorquino
delgado como un junco y elegante y refi-
nado como un modelo con botas y som-
brero y con los dedos en la tierra. Incluso
porque Jared Brown, guru de la mezcla
(junto con su esposa Anistatia Miller es
el fundador del proyecto “Mixellany”), ex-
perto maestro destilador y socio fundador
de “Sipsmith Gin” (el Gin originado en
Londres, en 2009, después de casi 200
anos del cierre de la ultima “Copper Dis-
tillery”) trabajoé realmente como modelo.

Mientras conversamos de botanicos y

12 Lo mejordeBarTales octubre 2019

cocteleria en la pequena sala del Tyler de
Ponte Milvio (antes de comenzar una cla-
se magistral sumamente concurrida que
se prepara a dirigir) echo un vistazo a al-
gunas esplendidas fotografias en blanco
y negro. Testimonios de otro tiempo, otra
vida; la de la Gran Manzana, de Studio
54, de “Double Seven”, la cocteleria que
administraba junto con Sasha Petraske.
Una de las tantas del excéntrico Brown
que ya a los seis anos, jugaba con una
boa enrollada a lo largo de su cuerpo y
que mientras sus companeros hablaban
de chocolate, argumentaba de gusto y tex-
tura. «Fue un amigo de mi madre el que
me ensenod las bases de la cocteleria,
pienso que nunca me haya considerado
un nino, sino un auténtico companero,
s6lo mas bajo de estatura. Por ejemplo,
hablabamos de como congelar un pulpoy
de cOmo se tuviesen que tratar los anima-



les antes del sacrificio», recuerda Jared.

La moda primero, la cocina después.
Jared también fue cocinero «Una expe-
riencia fundamental que representd un
vehiculo indispensable para la cocteleria».

Vayamos al grano: ¢hacia donde se
dirige la cocteleria? «"local" es un con-
cepto que sigue siendo importante, pero
es la simplicidad la ruta hacia el futuro.
Pienso en las bebidas hechas sélo con
dos o tres ingredientes, incluso sin deco-
racion. Esto no representa un limite para
el bartender sino un aspecto que contri-
buye a lograr el resultado. Pienso que
la perfeccion se pueda obtener sélo por
sustraccion: cuando ya no hay nada que

quitar, que eliminar. Lo explicd claramente
Antoine de Saint-Exupéry. Estoy cada vez
mas convencido que la mezcla deba ser
directa y simple».

Hablemos de Gin. “Sipsmith” (Gin ofi-
cial del Parlamento inglés, con una ver-
sion exclusiva dedicada) es un destilado
realizado a mano (sip, sorbo / smith, he-
rrero) en pequenas cantidades segun los
métodos tradicionales del Gin londinense.
Un éxito (la formula deriva de las antiguas
recetas originales que se remontan a an-
tes de la Guerra de los Treinta anos) del
cual Brown esta obviamente orgulloso y
que abrid el camino a una auténtica revi-
talizacion del destilado.

Octubre 2019 Lo mejordeBarTales 13



¢ Coémo inicia la aventura? «En una aba-
ceria ecoldgica cerca de mi casa. Muchas
tardes ibamos a comprar una gran canti-
dad de botanicos, luego comenzabamos a
destilar explorando las varias diferencias
entre anis, hinojo, regaliz; probando por
lo menos 50 ingredientes diferentes. El
resto lo hicieron un alambique de cobre
y un espiritu a base de azucar de remo-
lacha», para un Gin que conquistdé metas
satisfactorias.

¢Piensa que la revitalizacion del des-
tilado sea un fenédmeno destinado a se-
guir creciendo? «Creo que si. Hay 900
etiquetas de Gin en Gran Bretana, 100
en Escocia. Es un destilado destinado a
reconquistar el puesto que tenia un tiem-
po».

¢, Si le pregunto sobre el Gin anejado?
«jBah! El anejamiento no forma parte de
la tradicion del Gin. Tal vez un Gin repo-
sado. Eso si».

¢ Cuales son sus proyectos futuros?
«Seguiré recorriendo el surco del London
Dry. Tratando de hacerlo cada vez mejory
basandome cada vez mas en la calidad.
Luego esta el “Gin&Tonic” en lata, realiza-

14 Lo mejordeBarTales octubre 2019

do para saborear la bebida en movimiento
con el objetivo de ofrecer una mezcla de
calidad de paseo. Incluso afuera del bar
0 de su hogar. Espero que llegue a ltalia
lo antes posible».

A propdsito, ¢qué bebe Jared? «;Qué
hora es? Depende de la hora», dice son-
riendo. Mira el reloj y se orienta decidido.
Es la hora de una mezcla de Gin y Martini.

Melania Guida
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El arte de “compartir”
para el Encuentro
de Amigos en Matelica

DE FABIO BACCHI

e llevé a cabo en Matelica, a los
pies de los Apeninos de las Mar-
cas la XIV edicion del Encuentro
de Amigos de Partagas en ltalia,
considerado el mas importante evento eu-
ropeo dedicado a los aficionados del puro
cubano y de las tradiciones cubanas.

El Encuentro, en el encantador Relais
Borgo Lanciano atrae numerosas inscrip-
ciones del circuito internacional del puroy
el Club Internacional Amigos de Partagas
representa su maxima expresion. Fue or-
ganizado por el Cigar Club Matelica dirigido
por Francesco Minetti, patrocinado por el
Ayuntamiento de Matelica, por la Embajada
de Cuba en lItalia y con un grupo de im-
portantes patrocinadores entre los cuales
Diadema Spa a través de Habanos Point,
S.T. Dupont, Santiago Ron, Champagne A.
Bergere, Cantine Ferrari, Montecristo, Cuer-
vo Y Sobrinos, y De Art. El Encuentro se
originé concomitantemente al aniversario
de la fundacién del Club, con la finalidad
de rendir homenaje al famoso Encuentro
que desde 1998 se lleva a cabo en La

16 Lo mejordeBarTales octubre 2019

Habana. Es un festival totalmente italiano
al cual han participado, a lo largo de los
anos, personajes destacados de todo el
mundo y sobre todo del area del Caribe

Los encuentros tienen por objetivo crear
un crisol cultural y degustativo para ofrecer
formacion profesional, herramientas sen-
soriales que ayudan a comprender lo que
significa fumar un puro, pero que sobre
todo son capaces de explicar el sentido
de "compartir", es decir de intercambiar
conocimientos. Todo lo que propone el fes-
tival es cultura: arte, musica, historia del
puro, seminarios y paneles histéricos/de-
gustativos, turismo local, entretenimiento
y estands tematicos.

Un merecido aplauso, con premiacio-
nes anuales a las importantes figuras del
mundo del puro. Muy esperada fue la pre-
sencia de los cuatro torcedores cubanos
acreditados. Son hombres y mujeres do-
tados de una manualidad extraordinaria
que se transmiten el arte manufacturero
de la produccion de los puros cubanos.
En Matelica estuvieron presentes José



Castelar Cairo "Cueto", Leopoldina Gutie-
rrez Espinosa "La China", Juana Ramos
Guerra "Juanita" y Petra Yolanda Medina
Gonzales "Yolanda", los cuatro torcedores
cubanos mas famosos cuyos nombres son

muy conocidos entre los aficionados del
fumar lentamente.

Se llevaron a cabo muchos eventos de
degustacion; el mas importante fue “Lucha
entre Titanes — La China versus Cueto".

Octubre 2019 IL@ mejordcBaxTales 17




PROTAGONISTAS

ENTRE LAS
FIGURAS
IMPORTANTES
DEL MUNDO DEL
PURO, EN LA
FOTOGRAFIA DE
ARRIBA "CUETO",
A LA DERECHA
"LA CHINA".
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Durante el seminario los dos torcedores
se enfrentaron idealmente en un debate.
Un amplio publico degust6 dos puros: La
Flor de Leopoldina y el Huevo de Cueto,
con los dos torcedores que hablaban de
sus creaciones. Los dos puros se ofrecie-
ron acompanados de dos rones cubanos,
respectivamente, Santiago Ron 11yo y
Santiago Ron 25yo.

Los rones fueron presentados por el
maestro ronero de Casa Santiago, Julio
Enrique Rial, y por Gigi Bozzoni en repre-
sentacion del importador europeo. Los
maestros roneros cubanos son solamente
ocho, siete hombres y una muijer.

Este es un arte en el cual los aprendices
seleccionados transcurren mucho tiempo
en estrecho contacto con sus maestros.
Aprenden el arte cubano del ron, asimilan
Su cultura con pasion y dedicacién, hasta
interiorizar su valor que forma parte del
alma de Cuba.

Representa la tradicion que se perpe-
tua entre las generaciones. Otro momento
emocionante fue la clase que los cuatro
artesanos del puro cubano impartieron a
los aficionados. Estos tenian que realizar
un puro bajo la direccion de Cueto, La Chi-
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a su alrededor viviendo una vision real. El
experimento fue conducido con un puro a
ciegas, sin la vitola que indica la marca.
El propdsito era demostrar como la fasci-
nacion de la marca pueda ser indiferente

na, Yolanda y Juanita. Otro momento muy
apasionante fue una particular degusta-
cion sensorial. Gracias al sistema de visor
Samsung Oculus Gear, los participantes
efectuaron un viaje virtual entre los lugares

de culto de Cuba; calles, sitios historicos,
bares famosos, plazas.

Una inmersion total en la experiencia
con los “viajadores virtuales”, que miran

cuando se queda extasiado por otras emo-
ciones. Luego también se ofreci6é una cata
de Ron, esta vez Cubay.

La organizacion fue impecable y funcio-

Octubre 2019 ILo mejordeBarlales 21



SUPREMOS E.L 2019

ndé como un crondmetro; COMo se puso
de relieve durante la fiesta campesina, la
cena en la Plaza Enrico Mattei de Matelica

22 Lo mejordeBa¥Tales octubre 2019

y la velada de gala en el Lanciano Forum.

En ésta ultima cita Diadema SPA pre-
sentd por primera vez a nivel mundial la
nueva edicion limitada de Montecristo
Supremos. Este puro sigue la legendaria
historia de la marca y representa una no-
vedad absoluta en la historia de la casa.
Gran tamano, muy aromatico, complejo y
refinado, Montecristo Supremos se elabora
con el mejor tabaco procedente de Vuelta
Abajo y se aneja por 2 anos.

La musica cubana aspira a ser declara-
da Patrimonio Intelectual de la Humanidad
por la Unesco. En Cuba la musica es vida.
Durante los dias del Encuentro las veladas
fueron animadas por la voz de Haila Mom-
pieé acompanada por su orquesta. Haila es
una de las representantes mas conocidas
de la musica contemporanea del Caribe.
Cubana, ya premiada con el Latin Grammy,
comenz6 su tournée italiana precisamente
en Matelica. Casi como un deseo de con-
firmar el vinculo de amistad entre Italia y
Cuba que se renueva en cada Encuentro
para la felicidad de sus participantes.

Fabio Bacchi
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cocktail story Heife)%=i CLUB%

UNA BEBIDA PARA DAMAS

El regreso de un clasico eterno
Exotico y femenino
Sumamente fresco durante el verano

DE LUCA RAPETTI

sufrié una caida brusca de popularidad
que lo hizo olvidar casi por completo. Su
origen esta relacionado con dos factores:
Filadelfia, una de las mas antiguas e im-

ay un coctel que hizo la historia
del siglo XX y que durante los ul-
timos diez anos afortunadamente
fue redescubierto y ha recupera-

do prestigio: el céctel Clover Club.

A principios del siglo XX, esta bebida
era sumamente popular, sobrevivié al
Prohibicionismo estadounidense, luego

24 Lo mejordeBa¥Tales octubre 2019

portantes metrépolis estadounidenses y
un hombre que a principios del siglo XX
contribuy6 significativamente al desarrollo
del sector hotelero en Nueva York.
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THE WALDORF
THE BLLLIVUC-3TRATFORD. AricaDLLPHiA.
THE WALDORF-ASTORIA, LEw YORK.

George Charles Boldt naci6 el 25 de
abril de 1851 en Alemania en la isla de
Rugen en el Mar Baltico, emigré a los
Estados Unidos a la edad de sélo trece
anos e inicialmente trabajé como ayudan-
te de cocina en un hotel de Nueva York.
Boldt tenia una natural predisposicion y
una gran fuerza de voluntad para trabajar
en la hospitalidad. A los veinticinco anos
fue contratado como asistente personal
de un tal William Kehrer, que gestionaba
los servicios del famoso Philadelphia Club
conocido por sus eventos de alto nivel.

Boldt conoci6 a la hija de Kehrer, Loui-
sa Augusta (1860-1904) empleada como
anfitriona en el club. Los dos jévenes co-
menzaron a tratarse y muy pronto, con la
aprobacion de Kehrer, se casaron y tuvie-
ron dos hijos: George Charles Jr. y Louise
Clover.

El Philadelphia Club es el mas antiguo
club de caballeros de Estados Unidos,
y fue fundado en 1834 por personajes
ilustres de la sociedad estadounidense
de esa época. Con el tiempo, gracias a
la reputacion que habian ganado y con la
ayuda de los clientes mas importantes
del club, Boldt y Louisa decidieron abrir
un hotel de su propiedad. Su sueno se
volvié realidad el 1 de marzo de 1881, en

la esquina entre Broad y Walnut Streets de
Filadelfia, cuando fue inaugurado su Belle-
vue, un pequeno hotel boutique que luego
fue conocido como “The Little Bellevue”.

La conexion con la alta sociedad de
la ciudad garantiz6 a los Boldt un caché
de cierto nivel. Louisa intuy6 que incluso
las esposas de sus clientes, que a me-
nudo estaban confinadas en sus casas,
necesitaban un lugar en el cual poder en-
contrarse y sentirse a gusto. Louisa le
dio un toque mas femenino al Bellevue
introduciendo flores frescas y velas en las
mesas del restaurante.

Un ano antes de la apertura del Be-
llevue, en enero de 1880, un grupo de
aproximadamente quince caballeros ha-
bia comenzado a reunirse cada cuatro
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FUNDADORES

AQUI ARRIBA
LOUISA
KEHRER Y
GEROGE C.
BOLDT.
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semanas, los jueves a las 17.00 horas
para hablar de negocios, politica y todo lo
relacionado con sus actividades locales.
El nombre inicial fue “Thursday Club” y
duré aproximadamente dos anos, luego
perdid algunos de sus miembros y corrio
el riesgo de terminar su actividad.

El primer encuentro oficial del que
luego se convertiria en el Clover Club se
realizd el 29 de diciembre de 1881 a las
17.00 horas. El nombre fue sugerido por
William Ralston Balch, uno de los miem-
bros fundadores, el cual también dibujé
el emblema. Las primeras tres cenas
de reunion del club fueron organizadas
respectivamente en Girard House (19
de enero y 16 de febrero de 1882) y en
Augustin’s (16 de marzo), la del 13 de
abril se llevé a cabo precisamente en el
Bellevue de Boldt. El Clover Club eligié la
acogedora propiedad de Boldt como su
sede de encuentro durante los siguientes
catorce anos.

En 1888, debido al éxito creciente del
Bellevue, Boldt decidié comprar otra pro-
piedad situada al otro lado de la calle para
utilizarla como apoyo secundario, cuando
en el Bellevue no habia habitaciones dis-
ponibles. Asi el 17 de noviembre, Boldt
inaugurd el Stratford Hotel denominado
asi en honor del lugar de nacimiento del
escritor inglés mas de moda en aquel pe-
riodo, William Shakespeare.

Personajes influyentes afluian a la pro-
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Tk CLOVER CLun Exnnn
{Adopted Jan, w, 1850

priedad de Boldt, entre los cuales miem-
bros de la familia Vanderbilt y William
Waldorf Astor, abogado, politico, editor y
figura destacada de Nueva York. Fue preci-
samente Waldorf que, a través de su abo-
gado Abner Bartlett, contact6é con Boldty
le propuso la direccion de un nuevo hotel
que deseaba crear en Nueva York en la
esquina de la calle 33°. Boldt aceptoé la
propuesta y se concentré completamente
en su nuevo proyecto.

Todo comenzb en la primavera de 1890
y fueron necesarios tres anos para com-
pletar este majestuoso edificio de 13 pi-
sos de altura, en el que se encontraban
530 habitaciones, de las cuales 450 dedi-
cadas a dormitorios y 350 banos privados.
Una obra de ingenieria absolutamente uni-
ca para esa época. El Waldorf se inauguré
oficialmente el 14 de marzo de 1893 con
una gran recepcion a la cual participaron
aproximadamente 1.500 personas que
representaban la élite de Nueva York y de
Estados Unidos.

La idea de crear un hotel de renombre

HISTORIA

ENLA
FOTOGRAFIA A
LA IZQUIERDA
LOS CARTELES
Y EL LOGOTIPO
PRUEBAS DE
LOS EVENTOS
DEL COVER
CLUB. ABAJO
EL HOTEL
STRATFORD.
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WALDOREF-
ASTORIA

EN ESTA
PAGINA DOS
FOTOGRAFIAS
DE LAS
PORTADAS DEL
BAR BOOK DEL
HOTEL Y EL
ARTICULO DE
VAN WERT DEL
TIMES
BULLETIN
ESCRITO EN
1964.
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had a pum*rful gnp The head
bar man of the old Waldorf
(£d. Note: where the Empire
State Building has staunchly
stood for many a year) was
Michael J. Killackey. The Clov:
er Club cocktail had just been
tmpnru-d from Philadelphia
“Yeats took one from the tray
At first he eyed it warily Then
he tasted 1t. Another taste.
After one cocktail had gone
down his gullet, he called for
another, and then another. For
Killackey, it was a proud day.
Mr. Crockett leaves us hang-
ing there, with Yeats perhaps
singing “Mother Machree,” to
report the sad passing of Mr
Killackey

Willanbav'e and wnae  daimi

internacional fue posible incluso gracias
a Oscar Tschirky, jefe de comedor, que
luego se volvié famoso como “Oscar of
the Waldorf” y a Tom Hilliard, el gerente
general que fue promovido después de
muchos anos de servicio distinguido en
el Bellevue.

Luego, Boldt logré convencer al mag-
nate John Jacob Astor a demoler su pro-
piedad entre la calle 33° y la calle 34°
y a construir un lujoso hotel que habria
podido combinarse con el Waldorf. Boldt
logrd la hazana y el hotel Astoria abri6
sus puertas el 1 de noviembre de 1897.
Durante los anos siguientes, el Waldorf-As-
toria se convirtié en el lugar de encuen-
tro para los hombres de negocios de la
ciudad, tanto que era apodado “the club
of all clubs” (el club de todos los clubs).
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ONEAIN!NG the Co:uct
Ranpeaformm Cock-
tails and Mixed Drinks known and
served at the world's most fnmous
Brass Rail before thxbuion. L

tablished fomn.ll.l for Cockrails and /
Other BlvEl‘lgl‘-l, originlwd wlliln Yl

Su cafeteria y el bar de forma cuadrada
donde se ofrecia sélo servicio en pie se
llenaban a las cinco de la tarde.

El 19 de octubre de 1896, Boldt orga-
nizé una cena para algunos miembros del
Clover Club en su Waldorf de Nueva York.

La conexion entre Clover Club y Wal-
dorf-Astoria probablemente fue todavia
mas soélida y profunda de lo que se pue-
da pensar. En un articulo de 1964 que
aparecio en el “Van Wert Times Bulletin”
redactado por el periodista Bob Considi-
ne se consolidaba esta tesis. Considine
relataba el encuentro con su amigo Albert
Stevens Crockett, periodista que escribio
en algunos importantes periédicos como
“Philadelphia Inquirer” y “Daily Telegraph”,
el cual le mostrd un recetario de bar que
se remontaba a aproximadamente seten-
ta anos antes y que habia sido utilizado
por mucho tiempo en el Waldorf Astoria.
Crockett relaté la anécdota relativa a un
tal Michael J. Killackey, bartender jefe en
el Waldorf Astoria por muchos anos.

Uno de los dias memorables de Ki-
llackey en el majestuoso y famoso hotel
neoyorquino fue cuando el poeta irlandés
William Butler Yeats tom6 de una bandeja
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CLOVER CLUB COCKTAIL.

Into o mixing glass of eracked ice, place two barspoonfuls of imnorted
Grenadine syrup (raspberry syrup will answer the purposa), ilmlmplnumrlh
fresh squeezed lemon juice to overcome tlie aweotriass § s .
the white of an egg, and a jigzer of C'oates Plymouth
strain into a small claret glass, and serve,

&>

Clover Club Cocktail
jlgger gin
uice % lemon
tsp. Grenadine
White of 1 egg
Shake well with cracked ice
train into cocktail glass.

and

A CLOVER LEAF.

In genuine old fashioned American hot weather nothing
seems to tickle the palate like a good American drink, and
the kind sclected generally indicates the characteristics of
the person drinking. In winter a man will take almost any-
thing that happens to be the fad for the moment, whether
highly flavored or not, but in summer the demand is for
something that will quench the thirst, whether heer, lemon-
ade or gin rickey or some other beverage. The Clover
Leaf is said to be popular in the city of brotherly love.
Certainly it 1s decorative, for it has a soft orchid color, with
a rim of white.

Drink i1s made of:

3 teaspoonful of sugar
100% dry gin

107 rasphberry syrup
White of an egg

I sprig of mint.

Fill glass with cracked ice, shake well, strain in cham-
pagne glass and serve,

¢ f the syrup, half of
gin; shake thoroughly,

RECETAS

‘L‘EUEARR'BA el céctel preparado por Killackey. Después
gEf%'E'(;’\fE'gN del primer sorbo dudoso, Yeats aprecio la
LEAF EN EL bebida. El céctel era el Clover Club que,
m;szf“ como afirmé Crockett, fue importado de
'i"g‘\(',\'suﬁk,?fm, Filadelfia por el mismo Killackey.
&\'}gg%gﬂ Al hojear el “Old Waldorf Astoria Bar
TD:EI\%%S)E'; Book” de 1935 redactado por Crockett,
ggml% ¢UTOR se encuentra la receta del coctel Clover

Club, compuesto por Gin, limén, clara de
huevo, jarabe de frambuesa y azucar. En
dicha publicacion se destaca: «A Philadel-
phia importation, originated in the bar of
Bellevue-Stratford, where the Clover Club,
composed of literary, legal, financial and
business lights of the Quaker City, often
dined and wined, and wined again» (Una
importacion procedente de Filadelfia, origi-
nada en el bar de Bellevue-Stratford donde
los miembros del Clover Club, lumbreras
en el campo literario, juridico, financiero y
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F you plan a little

cocktal parly for :-_J\", ‘

" " 4 i P

shinoton's t k- :
Washington's Birth- A J‘{L-d"c‘ ENN
day most everyone ﬂ{( oy W
does. vou know-—vou [ '{“ o N \‘
might want to give the AN | N -
hors d'oeuvres dish a b ’ Ul

‘||g|1l]_\' patriotic look.
The drawing above
shows the way, Cut
a round of stiff paper
or thin cardboard to
ht the dish,

thi« stff paper with a patriotic paper, or pl.un

( over

crepe paper in red, white and blue and paste
on the crest. Use red cord to carry oult the
drum cord idea.

[he i|:'.'i}‘ tree ornament will i-l(lk Ray and
festive in the center of a dinner table. It is
quite easy to make and you can buy the familiar
Dress them
up with some red, white and blue ribbon.

hatchets in any stationory store.,

For the beverage, you might use a Clover
Club cocktail because, its color being red, n
may awaken patriotic thoyghts. For each serv-
i!!g, mix |ug_t'liu's jui:'r of T_} fe-mon. while of
an egg. a hgger of gin and 2 teaspoons of
grenadine syrup, A jigger equals 115 ounces,
Shake well with ice and serve.

comercial de la ciudad cuaquera a menu-
do cenaban, bebian y seguian bebiendo).
El Bellevue-Stratford fue el resultado de
la fusion entre los dos hoteles de Boldt,
mediante la construccion de una estruc-
tura arquitecténica en estilo Renacimien-
to francés para cuya realizacion fueron
necesarios dos anos: el nuevo hotel fue
inaugurado oficialmente el 20 de septiem-
bre de 1904. Aunque no haya rastro del
nombre de Killackey en los registros del
Bellevue o del Clover Club, es concebible
que al principio haya trabajado por cuenta
de Boldt en el Bellevue y luego se haya
mudado a Nueva York para trabajar en el
Waldorf- Astoria. O tal vez, Killackey po-
dria haber estado en contacto con algun
cliente del Clover Club de Filadelfia que
posiblemente habia llegado a Nueva York
como colaborador de Boldt y por lo tanto
haber conocido la receta del coctel.
Entre las primeras recetas conocidas
y que aparecen en dos manuales de coc-
teles de 1908 se pueden encontrar dos



°| WHAT IS A COCKTAIL?
fa

Not a Food Product, but a Bevs
erage and Barroom Ezotle.
o | From ihe New York World
| Does our nélghbor, the Press, rrulrl
0| belleve with the Westminster Gazetts
‘| that eggs are a proper Ingredient of
k| cocktans? Rebuking the Waorld for some
flippant comment on the London news-
PRper's verse—
As an egg is socksd and almied
In the shaping of & cockiail-
the Press remarks:

“The Westminster Gazette is right. The
New York World's officlal bartender
ought to go up tha line and “get hep™
to the Clover Club cocktall, one of whoss |
grateful Ingredients I8 the white «f an
ege. It Is more In plty than In mnttmpt!.
that we refer our nelghbor to a decoc-
tion which has so far escaped its com-|!
prehensive ken of things worth while.™

Even our restricted ken had esmbraced |
both the white of egeg In the Clover Club ||
compound and the grenadine sirup which |
jmparts to it !s pasie] pink hue. But at
lsaat the egg 8 not sizzied, and when.
»lanyway, did this concoction desarve the
name of cocktall” It i= a barrootn exotic |!
merely, one of the hybrid 'art mouvean
products of the modarn hotel cafe -’!:1th
accord with the gilt furnlture and French
.| cuisine, but nre foreign to the true prin- ;!
ciples of “American drinks,” The Clover
21 Club “cocktall” bears as ltitle resem- !
-|blance to & real cocktail as the New | !
A York mint julep. with lts macedoine of | '
- | nssorted frufts. does (o the julep of Vir-
ginlan ancestry.

No doubt thers are men who will con-
tlpue to take eggEs In their “appetizers™
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Delicious Cocktails

How to make a GIBSON COCKTAIL
§ drink GILBEY'S DRY GIN
4 drink French Vermouth
Ne lemon peel or decoration of any kind are sver
used in sarving this delightiul appetiser

Richard Verzonni,

| tail.’* The big
| coction on dry

| line.

The  “Manusttan,”

York. The “Marting”

«|of belng called reactionaries,

4 while of ane egg.

CLOVER LEAF

145 The juice of a lemon.
White of an Egg.
Part of Gin.

rops of grenadine.
irops of curacao.

Shake with ice, put in a leaf of
Mint, and serve in a tall glass.

CLOVER CLUB

1% The juice of a lemon.
1 Part of Gin.

1 White of an Egg.
Drops of grenadine.
Drops of Curacao.

hake with ice, and serve in a
tall glass.

s P

versiones del Clover Club. En “The World’s
Drinks and How to Mix Them” de Boothby
la receta comprende los mismos ingre-
dientes indicados por Crockett, excepto el
jarabe de granadina, aunque se aconseja-
ba el jarabe de frambuesa para un mejor
resultado. En “Jack’s Manual” de J. A. Gro-
husko el nombre del céctel aparece como
“Clover Leaf”, con un manojo de menta
en lugar del zumo de limon. Ademas, se

1 tablespoons fresh lemoa julce,

Argentine hismory,

SINGAPORE

1 Peel of a Lemon.
1/3 of Cherry Brandy.
1/3 of Benedictine.
1/3 of Gordon Gin.

.

Serve in a ten ounces glass, with
cracked ice, and a bottle mineral

water.

Shake with ice, and serve in a ta
ass.

ALEXANDER

4 Cream of Milk.
14 Cream of Cocoa.
1% Gordon Gin.

— 25 —

indicaba que esta receta era popular en
la “ciudad del amor fraterno” (Filadelfia) y
era un excelente remedio para los calidos
dias veraniegos.

El mismo nombre y la presencia de li-
mon y menta aparecen en el Clover Leaf
que Jacques Straub introdujo en su rece-
tario de 1913.

A partir de 1910 la presencia del coctel
Clover Club en los periddicos de la época

maitire

according
| Richard, that a man can drink thig con-
and keep in
| condition to walk the proverbial chalk
It resembles a Clover
! tall In everything but the
ia pink as the complexion of a girl of

Monday

“atick."

HOTEL LOBBY GOGSSIP

d'hote]l of

the Copley-Plazn, has invented a drink
that he has named *“Camouflage Cock-
fdaa 1s,

to

Club cock-
It

There are probably as many bars in
Huenos Alres in preportion 1o popu-
lution as there ware in New York in
pre-prohibition days  In thess bars,|
thirsty Amerioans arriving from the
United States find familiar drinks
"Bronx" and
Khown by same names As in  New,
‘however is
here called 0 “Ban Martin® which Is

I|as they do in their Welsh rarehits. But —_ —
. |n cockiall is not a food nil-':dur:. Tt iz & cLUB AIL ' -
beverage, and true connolssenrs will al- CLOVER COCKT H mu .' u’
| wave regard it as such even at the risk 5 o ar vy Syrup. : a‘ m mm d

PRENSA

DESDE LA
IZQUIERDA EL
ARTICULO DEL
THE
WASHINGTON
HERALD DE
1912 Y LA
PUBLICIDAD
DEL GILBEY'S
GIN. AQUI
ARRIBA EL
ARTICULO DEL
SALEM CAPITAL
JOURNAL DE
1920:
APARECIA EL
COCTEL
CLOVER CLUB,
UNO DE LOS
MAS
POPULARES DE
BUENOS AIRES.

Octubre 2019 Lo mejordeBarTales 31

e

o

——



fue constante. A lo largo del tiempo la
bebida adquiridé cada vez mas la identidad
de un céctel femenino. En un suelto del
New York Times del 22 de julio de 1911
aparecia “A Drink for Ladies-Clover Club
Cocktail” (el coctel Clover Club, una bebi-
da para damas). El color rosado pastel, la
espuma blanca tenue producida por la cla-
ra de huevo para ofrecer una consistencia
aterciopelada, caracterizaban la bebida.

El uso de la clara de huevo también fue
el tema principal de un articulo publicado
en 1912 en el “The Washington Herald”,
en el cual se debatia sobre la identidad
del céctel Clover Club comparado con los
cocteles clasicos estadounidenses. Se
hicieron senalamientos acusatorios con-
tra la clara de huevo cruda, que segun
algunas personas era un ingrediente que
debia utilizarse en la cocina en lugar que
en los cocteles. Ademas, el autor del ar-
ticulo afirmaba que «el coctel Clover Club
era una invencion exética, ideada en uno
de aquellos hoteles modernos de esa épo-
ca, en los cuales el estilo Art Noveau se
combina bien con este tipo de bebidas».

La bebida se inicié a conocer en el ex-
tranjero. En el “Sidney Daily Telegraph” de
1921 aparecio6 la publicidad del famoso
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Gilbey’s Gin con dos recetas de cocteles,
una de las cuales era precisamente la
del coctel Clover Club. En el “Salem Ca-
pital Journal” de 1920 se afirmaba que
en Buenos Aires el coctel Clover Club se
consideraba la bebida mas popular entre
los clientes estadounidenses, junto con
el Bronx y el Manhattan.

A mediados de la década de 1930 el
coctel Clover Club volvidé a aparecer en
numerosos manuales de bares de todo el
mundo, aungque con varias versiones de
recetas: algunos anadian la menta que se
encontraba en el Clover Leaf, otros ana-
dian un poco de Curacao o Cointreau para
resaltar la frescura y darle mas dulzura 'y
cuerpo. En “Mille Misture” de 1936 El-
vezio Grassi introdujo una receta que com-
prendia Gin, jarabe de granadina, zumo
de limoén, Cointreau y hasta Vermut seco.

El coctel Clover Club casi desaparecio
hacia finales del siglo XX. En 2008 una
cocteleria de Brooklyn eligid este coctel
iconico y el club de Filadelfia como fuente
de inspiracion principal. Nacié asi el Clo-
ver Club de Julie Reiner, resucitado del
pasado.

Luca Rapetti
Con la colaboracion de Fabio Bacchi
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| le] K)o} hgifll NUEVAS ESTRATEGIAS

HIPOtESIS de t‘e'r
Ssa de nue
A revolucion de

DE ALESSANDRO PALANCA

n el universo de la Vodka hay
cierto fermento. La Vodka, que
en los ultimos anos ha quedado
"durmiente" y no ha recibido mu-
cha atencion por parte del sector de la
cocteleria, esta reconquistando interés y
posiciones comerciales de primera linea.
Las bebidas con Vodka vuelven a atraer
la atencion y las empresas presentan nue-
vas estrategias comerciales. Se pone ca-
da vez mas atencion en el concepto de
terroir que ya otros espiritus han incorpo-
rado o han tratado de incorporar. Algunos
rones ya estan recorriendo esta via, nu-
merosos productores de Gin se preguntan
sobre este aspecto, algunos productores
de Whisky ya han comenzado un animado
e interesante debate, como en Islay.
Ademas de las bebidas alcohdlicas co-
nocidas, son cada vez mas los espiritus
que tratan de identificarse con un cuadro
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imaginario que pertenece al vino, pero
seguramente no es un camino facil. Hace
tiempo incluso los productores de Vodka
comenzaron a reflexionar sobre el tema.

Por lo tanto, se plantea la pregunta:
. se pueden hacer revoluciones en el
mundo de la Vodka? ¢Es posible alterar
por completo el concepto de un espiritu
que ha permanecido idéntico a lo largo
de los siglos? Belvedere piensa que sea
posible cambiar drasticamente la idea de
Vodka. EI proyecto que Belvedere presen-
t6 en 2018 es una operacion estratégica
y comercial que combina el concepto de
terroir con un espiritu que se ha basa-
do siempre en una idea de pureza sin
complejidad o caracterizacion. Ya existen
Vodkas con una identidad territorial. Sin
embargo, éstas no corresponden a la idea
del producto completamente puro por ser
incoloro, insipido, inodoro, sin ninguna



contaminacion que influya en el gusto,
ideal para la mezcla. Por lo menos asi
se ha considerado por anos. El concepto
clasico de pureza se sigue destacando
como resultado de “decenas de destila-
ciones” y filtraciones con los materiales

mas insélitos, las aguas utilizadas son
las mas puras y remotas. Métodos de
produccién, materias primas y tradiciones
culturales tratan desde siempre de carac-
terizar y esbozar los rasgos distintivos de
un destilado. De conformidad con esta
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idea, Belvedere Vodka desea proponer
una perspectiva que, en base a los obje-
tivos empresariales, deberia encaminar la
Vodka hacia un nuevo recorrido.

El proyecto “Single Estate Rye Series”
es el resultado de un importante trabajo
de investigacion llevado a cabo por los
maestros destiladores de Belvedere. Por
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consiguiente, el programa analiza el con-
cepto de terroir aplicado al mundo de la
Vodka. La finalidad es obtener dos pro-
ductos totalmente diferentes a partir del
mismo centeno, pero cultivado en dos
ambientes con caracteristicas climaticas
diferentes. Dos cosechas distintas de la
misma materia prima, el mismo método
de produccion, para dos Vodkas diferen-
tes entre si. El centeno utilizado es del
tipo Diamond Dankowskie, cultivado por
dos productores seleccionados entre los
siete colaboradores suministradores del
cereal, que normalmente se utiliza en
la preparacion de pan. Belvedere Vodka
Lake Bartezek se obtiene con centeno
procedente de la region de los grandes
lagos del norte de Polonia. Es una zo-
na caracterizada por temperaturas con
una gran variacion térmica, en invierno
se alcanzan -30°, en verano se llega a
mas de +30°. El terreno sedimentario es
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de origen glacial, arcilloso y rocoso, el
ambiente es practicamente puro puesto
que esta muy lejos de cualquier planta
industrial. Durante los meses invernales
el centeno del lago Bartezek permanece
cubierto por la nieve durante aproximada-
mente 80 dias. El centeno cultivado en
las orillas de este lago se somete asi a
un estrés significativo que influye en sus
caracteristicas que luego se transmiten
al destilado. El segundo espiritu es Belve-
dere Vodka Smogory Forest. Se identifica
con la zona polaca homénima que limita
con Alemania. Clima totalmente diferente
del anterior, mas suave, seco, un territorio
cubierto de bosques frondosos. En con-
clusion, el elemento que caracteriza las
dos Vodkas es precisamente su microen-
torno, ningun otro elemento es distinto.
Ningun otro ingrediente se anade para
permitir poner de relieve sélo el sabor del
centeno. ¢Esto es suficiente para definir
el concepto de Vodka terroir?
Seguramente el recorrido emprendido
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por Belvedere Vodka es interesante y va-
liente. Sin embargo, recordamos que ya
en el pasado algunos otros productores
de Vodka habian identificado su destilado
con el ano de cosecha del mismo cereal.
Pensamos que sea todavia un tanto sim-
plista aplicar el concepto de terroir en
estos términos, aun mas si esta rela-
cionado con grandes entidades produc-
tivas. Las dos Vodkas se describen con
las siguientes caracteristicas gustativas:
Belvedere Vodka Smogory Forest es in-
tensa, concreta y con cuerpo, Belvedere
Vodka Lake Bartezek es delicada y fresca,
con notas de hierbas medicinales, sua-
ve, fluida y pulida. Por lo tanto, son dos
productos que expresan un caracter dife-
rente, marcado, puesto de relieve incluso
por un embalaje distinto. La marca acon-
seja las dos Vodkas como alternativas
sorprendentes en las bebidas a base de
Whiskey de centeno. Ambas referencias
tienen ABV 40%:

Alessandro Palanca
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