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Juan Luis Recio: Pelis y cocteles. Cocteles en

pantalla grande

[lustraciones de Alba Fernandez
Gondomar, 2025, Transforma

[Exsaro

Nos toca ahora a fodas y a fodos, lectoras y lectores de este libro,
sumergirnos en las deliciosas descripciones que, pelicula fras pelicu-
la, y trago a trago, nos |levan de viaje par muchas paises y ciudades en
donde trascurren escenas que Juan Luis Recio nos va presentando
acompaiiadas por minuciosas explicaciones sobre céma preparar los
400 cocteles que nos invita a probar.

Alberto Gémez Font

El celuloide etilico me recuerda al amigo que ha logrado compaginar el
gusto por el cine, rescafar algunos didlogos [para su propdsita),

anécdotas e historias (contrastadas) que se han tejido alrededor del

; tema [cine & céctel]. Juan Luis Recio sube su propia apuestay fe afrece
El celuloide [ ! S Sy

etilico la manera apropiada [0 sus diferentes versiones| de cémo preparar
: cada uno de los ccteles que riegan las paginas del libra.

(dcteles en pantfalla |

grande i Yulino Davila

Juan Luis Recio
Lustreciares de Alba Fernéndez

[ trans [ forma [ |_ trans |—f0l’ ma {_

Una inso6lita y espléndida coleccion de recetas de cocteles, relacionadas con las peliculas
en las que pueden aparecer en alguna de sus escenas, de facil y agradable lectura y que
le invitan a uno a experimentar a su vez con ese arte sutil y delicado que es la alquimia
de los alcoholes, facilitadores del vuelo del alma y los sentidos... El autor, J.L. Recio, es
veterano en esas artes de la ilusion y el arte, tanto de la literatura — la memorable Banda
de Moebius, setentera y transicional — como de la cocteleria — la igualmente memorable
Casa Fugger, entre otras — y sigue aun en el empeio, infatigable, tenaz, con la misma
ilusion de aquel joven que se apuntaba a toda aventura novedosa, arriesgada y
experimental. Son mas de 350 cécteles los glosados y mas de 80 peliculas, suficientes
para lanzar la imaginacion, cada uno de sus 84 capitulos es una aventura y una tentacion.
Le ha hecho un prologo Alberto Gomez Font, “Chicote, Bufiuel, James Bond y otros
tragos de pelicula”, otro mago de la cocteleria como €I, y un texto final Yulino Davila,
“Tirabuzén rima con ecualizar”, que le desarma a uno como despedida.
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Dos muestras de su contenido pueden servir de invitacion a su lectura y consulta:
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2.

Una creacion veneciana que sigue viva

en el hipédromo:

BELLINI

En el interesante libro de Jordi Ballo Imdgenes del si-
lencio. Los motivos visuales del cine, se analiza el uso en las
peliculas de ciertas imagenes previamente guardadas en
la memoria visual del espectador, muchas de ellas extrai-
das de la iconografia biblica. La popular pelicula de John
Woo, Mision Imposible 2, se inicia precisamente con una
de estas escenas. Podemos ver a Tom Cruise realizando
la figura gimnastica del Cristo en las Montaias Rocosas,
en clara evocacién al Cristo de Velazquez 0 a su posterior
version daliniana. Pero hay también en esta pelicula otra
referencia pictorica que podria escaparse al espectador y
que tiene que ver con el céctel que nos ocupa.

Thandie Newton, protagonista femenina de Mision
Imposible 2 divide sus amorfos en la pelicula entre el bue-
no (Tom Cruise) y el malo (Dougray Scott), pero no com-
parte con nadie su coctel preferido, el Bellini, que toma
precisamente en el hipadromo, costumbre tradicional y
aun vigente del mundo elegante internacional. El Bellini
fue creado en 1948 por Giuseppe Cipriani, fundador del
mitico Harry’s Bar de Venecia, en honor al famoso pintor
veneciano Giovanni Bellini, con motivo de una exposi-

Ll celuloide etflico
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¢lon de su obra en la ciudad. Importantes intelectuales

como Ernest Hemingway o el dramaturgo Noél Coward
lo degustaron con deleite en el propio local.

Este coctel sorprende por su aparente sencillez, ya
(ue consta basicamente de zumo de melocotén y cham-
pan, pero resulta increfblemente sofisticado y refrescan-
te, como descubrird si se anima a prepararlo. La cantante
Madonna, por ejemplo, ha evocado con nostalgia los Be-
llini que acostumbraba saborear en la mansién de Gianni

Versace en el lago Como.

En ltalia se suele preparar el Bellini con el vino
espumoso italiano y aqui, obviamente, disponemos de
excelentes cavas, bebida que no deberiamos relegar a las
cenas navidefas, ya que bien fria constituye una excelen-
te alternativa en cualquier época del ano. Esta posibili-
dad no es tan extraiia en nuestra cultura, como se recoge
en la pelicula La torre de los siete jorobados de Edgar Ne-
ville. “Champan-champan” pide el protagonista de dicha
pelicula, desconfiando de las imitaciones, para agasajar
a una cupletista y su madre con una cena consistente
en dos langostas con mayonesa por cabeza y un solo-
millo con patatas. Un buen Bellini como aperitivo, o en
cualquier momento relajado, puede ser una opcién més
actual frente a una cena tan contundente.

Juan Luis Recio

Coémo se prepara

Para hacer el zumo de melocoton, lo mas practico
es colocar en una batidora melocotones maduros, pela-
dos y sin hueso, hasta que el puré resultante carezca de
grumos. Enfrielo un rato en el congelador. En una copa
de cava de tipo flauta vierta una parte de este puré y
complete con 4 6 5 partes de cava muy seco y muy [rio.
No remueva la mezcla. Adorne con una rodajita de me-
locotén apoyada sobre el borde de la copa.

Si quiere experimentar, pruebe una version exctica
sustituyendo el melocotén por mango.

Puede hacer una version infantil, el “Falso Bellini”,
utilizando zumo de manzana con gas muy frio.

S1 quiere preparar un cup Bellini, ponga en un bol
grande con hielo el zumo de tres melocotones madu-
1os (o de albaricoques), un poco de azucar (o Jjarabe), el
zumo de un limén, un chorro de Apricot Brandy y una
botella de cava previamente enfriada. Adorme con unas
rodajas de melocotén y sirva en copas flauta ayudado
por un cucharén.

Curiosidades

En el Harry’s Bar, en un principio, no se utilizaba
batidora para hacer el puré de melocotén, sino que se
exprimian con la mano unos melocotones muy blancos

Il celuloide etilico

de la region del Véneto o traidos expresamente de Fran-
¢li, pasandose posteriormente por un colador.

En Estados Unidos se suele utilizar una variante
del melocoton conocida como H6, que confiere al Bellini
un bonito color rosado. Puede conseguir un color similar
anadiendo alguna fruta del bosque al batir el melocotén.

También en Estados Unidos se puede encontrar un
raro bitter de melocotén. Un par de gotas esparcidas so-
bre el coctel le dotan de una cierta originalidad.

Para los mas practicos, existen versiones del Bellini
ya embotelladas, y, como solucion intermedia, se comer-
cializan purés de melocotén blanco, como el elaborado
en el valle de Napa (California).

B!
Un poco de mestizaje en la Dieta Mediterranea:

GAZPACHO CON VODKA

“El gazpacho con vodka, un céctel?”, exclama-
ron con estupor los socios de La Vaqueria de la Calle de
la Libertad en su posterior emplazamiento en la calle
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254 Juan Luis Recio
y la corteza del limén durante unos diez minutos, revol-
viendo con un cucharén. Se anade el vino tinto. Cinco
minutos mas de “queimada”. Bébase caliente”.

47.
La reconquista de la manzana:
COCTELES CON SIDRA

Llegamos a la puerta del Hotel Reconquista de
Oviedo tras varias horas de carretera y con los neumati-
cos humeantes. Mientras Jose Signiorini, tan veloz como
leal amigo, aparcaba el coche, tropecé en el umbral con
el cantante Victor Manuel, a quien también habia visto
paseando camino de su casa madrilefia con una rosa en
la mano, destinada a Ana Belén, como afos después me
confirmé. Firmaba una foto en donde se le vefa precisa-
mente dejando su autografo en el libro de firmas del chi-
co habitualmente apostado en la puerta del Hotel duran-
te las fechas cercanas a la entrega de los Premios. todavia
en aquellos anos 90, Principe de Asturias: este eficaz e
intrépido cazador de autégrafos era amigo de hacer do-
blete, y su mayor tesoro, del que se sentfa orgulloso, era
su foto con Nelson Mandela.

El celuloide etilico 255

Entre las relucientes maderas que revisten los pa-
tios del Hotel Reconquista, recordé mis primeros con-
tactos con Asturias, el descenso del Sella y los litros de
sidra bebidos alegremente al aire libre, y las canciones
de Victor Manuel relativas a su region natal: “mientras
que suene una gaita y haya sidra en el lagar”, “Asturias
verde de montes y negra de minerales” ... Y me vino a la
memoria la odisea asturiana de Antonio Resines, en el
papel de minero reivindicativo, en la cinta Pidele cuentas
al rey, de José Antonio Quirds, canto €pico a la fuerza
que da una firme conviccién, centrado en la aventura de
un minero asturiano que al quedar sin trabajo emprende
un accidentado camino a pie hasta Madrid, en compa-
fifa de su familia, consiguiendo ser recibido en audiencia
por el mismisimo monarca, para lograr la reconquista de
su puesto de trabajo.

Y a lo largo de la cinta, mucha sidra escanciada,
los mineros cantando en companfa de sucesivos culines,
todo el ambiente de los chigres asturianos (como llaman
alli a la més tradicional sidreria) y entre todos los chi-
gres, aquél al que solia ir con Pilar Sancho en mis visitas
a su pueblo natal de Pola de Lena: la sidra acompafiando
a unas fabes con almejas o a una maravillosa panoplia de
quesos asturianos, en donde nunca faltaba el troncocéni-
co “afuega’l pitu” blanco y rojo, nombre que viene a ser
la forma de decir, en bable, que “rasca la garganta”. Otro
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culin de sidra contribuye enormemente a recuperar la
suavidad en el refrescado gaznate.

Pero también se logra la suavidad combinando
sabiamente la sidra con otras bebidas y zumos, crean-
do cocteles tan agradables como originales, con los que
celebrar, por ejemplo, el éxito en el periplo del minero
Antonio Resines, o con los que evocar todo el proceso de
produccion de la sidra, que se repite, no s6lo en Asturias
y el Pais Vasco, sino en muchos paises del Arco Atlanti-
co, y también al otro lado del océano, como nos recuer-
dan las liricas escenas de recoleccién de las manzanas
que pudimos ver en Las normas de la casa de la sidra, en
el caserfo en donde trabaja con un grupo de temporeros
negros el huérfano Homer (magnifico Tobey Maguire) en
la celebrada pelicula de Lasse Hallstrom (basada en la
novela de John Irving, Principes de Maine, Reyes de Nue-
va Inglaterra). Una referencia foranea que nos induce a
experimentar con variadas combinaciones, habituales en
la cocteleria internacional, como el californiano Bakers-
field Special, con las que enriquecer nuestros momentos
de ocio y celebracién. Que nos incita, en suma, a ir a la
reconquista de la manzana desde una nueva perspecti-
va, con actitud decidida y firme, como la que condujo a
Antonio Resines hasta las puertas del palacio de La Zar-
zuela.
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Coémo se hacen

Bakersfield Special: en coctelera con hielo verter
tres cuartos de zumo de albaricoque, un cuarto de zumo
de limén y unas gotas de calvados o brandy. Agitar, colar
y servir en vaso Old Fashioned con hielo, completando
con sidra muy fria.

Cider Martini: en vaso mezclador con hielo verter
tres cuartos de vodka y un cuarto de calvados. Revolver,
colar y servir en copa flauta hasta un tercio de su capa-
cidad, completando con sidra muy fria y adornando con
media rodaja de manzana recién cortada.

Kir Bretén: verter directamente en una copa flauta
un chorro de crema de cassis (o de algan licor de frutas
de bosque previamente enfriado) y completar con sidra
bien fria, revolviendo con suavidad.

Northern Lights: en vaso mezclador con hielo ver-
ter un tercio de crema de cassis y dos tercios de vodka.
Revolver, colar y servir en vaso alto con un cubito de
hielo, completando con sidra bien fria. Adornar con una
guinda roja y una rodaja de limén.

Blancanieves: en coctelera con hielo verter dos
quintos de vodka, dos quintos de Cointreau y un quinto
de zumo de limén. Agitar, colar y servir en vaso alto con
un cubito de hielo, completando con sidra [ria.
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Sidra de zanahoria: en coctelera con hielo verter
dos quintos de zumo de zanahoria, dos quintos de zumo
de naranja, un quinto de zumo de limén y una cuchara-
da de jarabe de aziicar o miel ligera. Agitar, colar y servir
en copa de vino, completando con sidra [ria. Adornar
con una rodaja de zanahoria pelada.

Cider Stronger: en copa flauta servir un chorro
de calvados enfriado previamente, completar con sidra
muy fria y adornar con una guinda verde. Revolver lige-
ramente.

Nota: puede utilizar para estos cocteles el tipo de sidra de su elec-
cién, ya sea natural o con gas, aunque lo mas adecuado podria ser
tomar sola la sidra natural y utilizar para estos casos la sidra gasifi-
cada, mas dulce.

La espicha

La manzana sidrera asturiana se “maya”, se machaca
para facilitar la extraccion del mosto, durante el prensado
en el lagar. Luego se guarda en unos toneles, conocidos
como “pipas”, donde fermenta. En realidad, espichar una
pipa, dentro del proceso de produccion, es practicar un
pequerio agujero en el tonel para poder catar el liquido
y decidir el momento 6ptimo de embotellado. De esto
modo se evita que se embotelle “tierna” (sin acabar de
fermentar), y se sabe si es “blanda” (ligera en alcohol) o
“machu” (de sabor fuerte y riqueza alcohélica).
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La nueva cosecha de sidra (palabra derivada del
zytho que elaboraban los primitivos astures antes del na-
cimiento de Jests) se empezaba a consumir tras la espi-
cha del primer tonel, con el que el propietario del lagar
invitaba a brindar a los vecinos, ofreciendo también pro-
ductos comestibles elaborados en el propio caserio.

La sidra se bebfa antiguamente en jarras de barro,
comenzéndose a embotellar desde principios del siglo
XIX, introduciéndose el ritual del “echador” que tira
unos seis “culines” de cada botella en unos grandes va-
sos caracteristicos. Pero cuando se organiza una espicha,
este festejo en el que se abre un tonel entero, no es ne-
cesario que la sidra se tire, sirviéndose directamente en
vasos pequerios desde un grifo practicado en el tonel.

Fotografia de Jorge A Villamayor, 207

Juan Luis Recio Diaz de Aguilar [Melilla, 1953
licenciado en Ciencias Politicas y Saciclogia, se
inicid en la cocteleria en (asa Fugger, legendario
local madrilefio fundado con Xetxu Hermida en
1984; sacioy formador del equipo de La Vagueria de
la calle de la Libertad en la calle del Principe.
proyecto liderado por Emilio Sola; barman acasio
nal, a la par que Inaki Glutamato, de En el Saldn,
regentado por Pafacho, y asesor de los restauran-
tes R con H y Zoe (afé, todos ellos en Madrid
Bloguero gastrondmico (El buen vivir de Juan Luis
Recio] y critico de vinos [XL Semanal|, publicé cor
Alberto Gomez Font Madrid en 20 tragos y Barcelr
na en 20 coctelerias. Editor de Las Ediciones de |,
Banda de Moebius y Taller de Socialogia, par hicip
en el proyecto de Transforma editores davle |
publicado su poemario Lompastele por deli o
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