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CIEN COCKTAILS




-..entonces me acerqué a la rebosante copa
para aprender el secreto del buen vivir y
labio a labio murmuréme ;

—Mientras vivas, i bebe . Porque una vey
muerto nunca volverds.

OmMAR KHAYYAM.
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PRO LOGO

El Bar en casa, el Bar miniatura, que en
algunos casos es solo una pequeina mesita,
que al abrirla nos presenta, como por arte
de magia, todo lo indispensable para prepa-
rar los mds selectos cocktails, necesita un
guia a proposito para él, igualmente redu-
cido, pero conteniendo todas las férmulas in-
teresantes que pueda tener el mds volumi-
noso de los libros similares,

Lor ello, Y en dtencion d su eﬁcacm pm&
tica, he decidido publicar una seleccion de
esos cocktails, donde quedan inchuidos des-
de los mds famosos cldsicos universalmente
conocidos : El Martini, Manhattan, Bronz,
Side-Car, Rose, San Martin, Daiquiri, etc.,
hasta las mezclas tipicamente espaiiolas :
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Combinaciones, Andaluza, Ellen, Dos a
Cuatro. Es decir, lo viejo y lo mds nuevo,
todo ello muy simplificado para que el afi-
cionado pueda escoger con facilidad su be-
bida preferida.

Al profesional le sevd, asimismo, 1itil, ya
que fuera de estas recetas, celosamente es-
cogidas, es dificil que le pidan algo mds. Cla-
o estd, que el que piense llegar a ser un
barman de categoria precisard estudiar otros
libros mds extensos.

Saber preparar unos cocktails dejé de ser
un capricho desde que éstos han desplazado
a los antiguos Tés. Hoy, es elegante y de
buen tono recibir a los amigos vy ofrec/erles
un cocktail preparado por uno mismo, exac-
tamente como antes—todavia en algunos
paises—Ila seiiora de la casa sirve el té a sus
wnvitados.

Es tan frecuente dar un cocktail, o tener
que asistir a él, que parece increible que haya
todavia personas que no tienen la menor
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idea del mismo. Son muchos los que todavia
se imaginan los cocktails como algo diabdli-
co, sin llegar a comprender que algunos de
ellos—Ios sin alcohol—a base de jugos de
frutas : El Jalifiano, Frutal, Tomate, Flor-
da, Rosa y otros menos conocidos, los pue-
den tomar hasta los nifios. Esos cocktails por
la cantidad de vitaminas que contienen son,
ademds, altamente nutritivos.

En resumen, mi timico deseo es dar al pii-
blico la facilidad de encontrar y preparar los
mejores cocktails que hasta hoy han conse-
guido mayor fama y reputacion. Sin preten-
der con ello—claro estd—converiir en pocos
dias al simple aficionado en un experto maes-
tro. Es posible que en unos dias se aprendg
a conducir un coche. Pero seria locura inten-
tar corver un «Gran Premio» sin varios anos
de prdcticas, estudios y una probada aptitud
y vocacion. Dentro de cada especialidad, tan
dificil es llegar a la altura de un Nuvolari,
como a la de un Chicote.




ORIGEN DEL COCKTAIL

Existen las méas diversas versiones sobre
el origen del nombre que habia de llegar a
ser tan famoso en todos los paises del mun-
do. De la veracidad de la historia que del
mismo doy a continuacién hay pruebas irre-
futables.

Banado por las aguas del Golfo de Mé-
xico, héllase el Puerto de Campeche. En la
pintoresca darsena atracaban antafio grandes
veleros ingleses para cargar caoba y otros
productos indigenas.

Oficiales y marineros aprovechaban la es-
tancia para bajar a tierra y frecuentar las
cantinas del Puerto, donde empezaba a po-
pularizarse: una mezcla que ellos denomina-
ban «dracy.

Los «drac» se preparaban en un vaso de
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grueso vidrio donde se agitaba la mezcla
con una cuchara; las de metal daban un sa-
bor estirpico a la mixtura y para evitarlo
empezaron a usarse las de madera, Un canti-
nero en vez de cuchara empleé cierta raiz
de una planta a la que los indigenas, por su
forma peculiar, denominaban «cola de
gallo N.

. Sorprendidos los marinos por el procedi-
miento que empleaba le preguntaron qué era
aguéllo. —Una cola de gallo—fué la res-
puesta. Les gusté el nombre y ya no pe-
dian dracs, sino «colas de galloy. Y, al re-
comendar la bebida a sus amigos, traducian
al inglés el concepto: «Pide un COCKTAIL
en la cantina de Fulano, te gustaray.

Y como la costumbre de mezclar bebidas
prevalecié hizo también fortuna la denomi-
nacién empleada.




(QUE ES UN COCKTAIL?

Es la bebida obtenida por la mezcla de
dos o mas liceres, vinos, jugos de frutas, ja-
rabes, etc. Siendo estos escogidos de una
manera légica y precisa es tan inofensivo
como otra bebida cualquiera. Un buen bar-
man conoce los vinos y licores que scn in-
compatibles entre si y evitard que los tomen
sus clientes. g

Para su preparacidon es completamen.te in-
dispensable el uso del hielo, éste suaviza la
fuerza del alcohol y ayuda a la fusién de los
componentes del mismo. Debe escogerse
duro y cristalino, por ser éste el que enfria
mejor sin disolverse.

El cocktail se prepara en el mismo mo-
mento de ir a servirse. y como maximo, me-
dia hora antes.

* COMO SE PREPARA

Segiin indique la férmula, se preparara
en la cocktelera, en el vaso mezclador o di-
rectamente en el mismo vaso o copa en gue
debe servirse.

El hielo necesario—por cocktail—es de
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tres a cuatro pedacitos del tamafio de una
nuez. Después de éste, y por el mismo or-
den, afiadir las cantidades de lo que indi-
que cada receta. Hay una medida llamada
«Jiggern muy dtil para los que no tienen
bastante practica para calcular las cantida-
des a ojo. También resulta practico utilizar
para este fin una copa de las de cocktail.

El cocktail se agitara lo suficiente para que
se mezcle y enfrie, teniendo cuidado en no
hacerlo con exceso para que no quede
aguado.

Es preciso preparar en la cocktelera to-
das las mezclas que lleven huevo, nata, ju-
gos de frutas, jarabes y azficar,

No debe usarse para la preparacién del
cocktail el hielo que antes haya servido para
la composicién de otro de distinta clase.

Es conveniente no olvjdar que la buena
calidad de los vinos y licores es algo esen-
cial para obtener un cocktail perfecto.

De todos es conccida la costumbre de
servir al mismo tiempo unos aperitivos. Los
mas clorrientes son: avellanas, almendras,
nueces, palitos de queso Parmesano, patatas
fritas, anchoas, aceitunas y canapés.




LO MAS INDISPENSABLE EN UN BAR
PARTICULAR

Vermut italiano (1), Vermut francés (2),
Whisky, Ginebra, Jerez, Manzanilla, Opor-
to, Dubonnet, Granadina, Champagne, Co-
fac, Ron, Coinireau o Triple Seco, Char-
treuse, Crema de Cacao, Curacao, Anis, Ab-
senta, Pippermint, un botellin de Orange bit-
ters y otro de Angostura, una botella de jugo
de limén, una de jugo de naranja y otra de
jugo de tomate, Coca Colas, Sodas y Sifones.

Limones y naranjas para corteza y roda-
jas, huevos, nata fresca, azicar, fruta del
tiempo, guindas, hierbabuena, sal, pimienta,
nuez moscada, salsa Perrins, canela en pol-
vo, pajas y palillos.

Una cocktelera,” un vaso mezclador con
su cucharilla y pasador, un cubito y unas
pinzas para hielo, un porta-pajas, un salero,
un porta-canela, un rallador para nuez mos-
cada, un rallador para hielo, un exprimidor,
un tapén vaciador para champagne, un azu-
carero, cucharillas, un sacacorchos, un pali-
llero, una jarra para Cup, copas y vasos.

(1) Se llama asi a todos los Vermuts dulces.
{2) * Cualquier vermut seco, estilo Noilly Prat.
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AL PEDIR UN COCKTAIL

Hay que pedir €l cocktail por su nombre.
Nadie en una libreria pediria simplemente un
libro. Aproximadamente producira el mismo
efecto quien en un bar pide sélo: «Un cock-
tail». Existe tal variedad y son tan distintos
unos de otros, que al pedirlos es preciso dar
el nombre de cada uno de ellos o, por lo me-
nos, una pequena idea de cémo se desea:
Seco, dulce, suave, etc.




COCRTYAILY




COWE TAalls

Saber beber un cocktail es un arte
dificsl que no todos poseen. Saber ofre-
cerlo a nuestros wmvitados es cualidad
exclusiva del anfitrion dotado de sutil
delicadeza.

ALFONSO—COCKTAIL

Péngzase en una copa de vino un pedacito
de hielo, y afiadir:

2 cucharaditas de Dubonnet

8 gotas de: Angostura
terminar de llenar con Champagne, y sirvase
exprimiendo corteza de limén.

—Dedicado a Don Alfonso XIII, en Deauville, 1922—.

ALEXANDRA—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo, y afiadir:

1 /3 Conac

1 /3 nata fresca

1/3 crema de Cacao

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Es el «Alexandra» uno de los cocktails mds anti-
guos y umwersalmente conocidos. A falta de nata, se
puede preparar con leche cruda—.
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ABSENTA—COCKTAIL

Péngase en la cocktelcra unos pedacitos
de hielo, y afadir:

1/2 Absenta

| /2 Agua filtrada

| golpe (1) de Angostura

| cucharadita (2) Jarabe de goma

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

Muy popular en Francia, donde algunos barmans
le anaden un poco de jugo de limdn—.

ANGEL’S KISS—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

1/4 Crema de Cacao
] /“t l)rll'ne"e Brandy
1/4 Creme de Violette
1 /4 Nata fresca

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

(1) Chorrito de los botellines especiales para Bar
Americano, equivalente a unas 10 gotas.
2) Cucharadita de las de café.
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ALBERTIA—COCKTAIL

D2 2
Péngase en una copa de vino:

| pedacito de hiels

2 cucharaditas de Gin
llenar con Champagne Brut y exprimir cor-
teza de limén.

Dedicado a don E. Aznar en la inauguracién del
Bar de «La Cepilla»

ARDENNE—COCKTAIL

En una copa de vino, péngase un pedacito
de hielo y anadir:

1 /3 Jerez amontillado

2/3 Dry Gin

Exprimir corteza de limén.
—Dedicado a Mr. Georges Marquet—.




BEES’ KNEES—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

1/6 jugo de limén.
1/6 miel
2/3 Gordon’s Gin

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Férmula de Frank Meier, barman del Ritz Hotel.
Paris—.

BLOODHOUND—COCKTAIL

Péngase en vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afadir:

| /3 Vermut Francés
1 /3 Vermut Italiano
1/3 Dry Gin

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
afiadiendo tres fresas.

—Creacién del Duque de Mdnchester, muy estimada
en Londres—;
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BACARDI—COCKTAIL

Péngase unos pedacitos de hielo en la
cocktelera y anadir:

8/10 de Ron Bacardi
2/10 de jugo de limén
| cucharadita de Granadina

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—El «SANTIAGO», cocktail igualmente famoso, se
prepara con esta misma férmula—.

BAKANIK—COCKTAIL

En un gran vaso de cristal, unos pedacitos

de hielo:

6 gotas de jarabe de Goma
8 i{dem de Curagao
1/2 copa de conac

1/2 idem de Dry Captain’s Ci?

Agitese bien y se pasa a la copa de cock-
tail con una cereza.
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BRUCART—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo muy cristalino y anadir:

9/10 Dry Gin

1 /10 Jerez amontillado «Botainay

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail, exprimiendo corteza de limén, pero sin
ponerla dentro de la copa.

BRONX—COCKTAIL

Péngase en vaso mezclador unos pedaci-
tos de hielo y afadir:

| /4 Ginebra

| /4 jugo de Naranja
I /4 Vermut Francés
1 /4 Vermut Italiano

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

Es uno de los cocktails mds antiguos vy solicitados—.

BIJOU—COCKTAIL

Péngase en vaso mezclador unos pedaci-
tos de hielo y anadir:

| /3 Chartreuse Verde

| /3 Vermut ltaliano

| /3 Dry Gin

| golpe Orange bitters

Agitese bien y pasarlo a copa de cacktail

anadiendo una guinda.
Férmula de H. Johnson, Nueva Orledns

BROADWAY—COCKTAIL
Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afadir:

1/3 Gin
| /3 Grand Marnier

1 /3 Viermut Francés
Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

23




BAMBQOO—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

1/2 Jerez ssco
1 /2 Vermut Francés
| golpe de Orange bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Creacion de Charlie Mahoney, Hoffman House,
Nueva York—.

COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afadir:

| copita de Conac
| golpe de Angostura
2 golpes de Curacao

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail con una guinda. Debe servirse muy frio.
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CALARRATJADA—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos.
de hielo y anadir:

6/10 Ron Bacardi

2/10 Cointreau

2/10 jugo de limén

] cucharadita de aztcar

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Dedicalo a don B. March, Palma de Mallorca—.

COTE D’ARGENT—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

6/8 Dry Gin
1 /8 Cointreau
1/8 jugo de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Férmula del Conde Jean d’Arcangues. Concurso del
Hotel Miramar, de Bidrritz, 1928—.
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CAPITAN—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afiadir:

7/10 de Gin Gran Capitan
3/10 de Vermut ltaliano
I cucharadita de Triple Seco
Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de naranja.
—Dedicado o don E. Heuvia. Hotel Real, Santander—.

CLOVER CLUB—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

4/5 Dry Gin

1/5 jugo de limén

| cucharadita Granadina

1 cucharadita de clara de huevo

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Con la misma receta, afiadiéndole unas hojas de

Jierbabuena, se prepara el CLOVER LEAF.—
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CUBAN—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afiadir:

| /4 Apricot Brandy
2/4 Cofvac
| /4 jugc de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Hay wvavias férmulas del «CUBAN», siendo ésta la

5 ;
mds conocida.

CLARIDGE—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afadir:

1 /3 Dry Gin

| /3 Vermut Francés
| /6 Cointreau

| /6 Apricot Brandy

Agitese bien 'y sirvase en copa de cocktail.

—Férmula de Ledn, Barman del Claridge Hotel,
Paris.—
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CLUBMAN—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hiclo y afnadir:

| /2 copita de Gin
| /2 Vermut Francés

i /2 cucharadita de Kirsch

| /2 cucharadita Benedictine

Agitese bien y sirvase exprimiendo corte-
za de limén.

—Creacién de F. Altable, Restaurante Parellada, Bar-
celona.—

CONSOME—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

1/2 copita de Jerez
1 copita de Consomé frio
] yema de huevo fresco

Agitese bien y sirvase en copa de vino.
—Férmula de P. Chicote.—
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CAMPARINETE—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitcs de hielo y afiadir:

| /4 Campari
1/4 Vermut ltaliano

2/4 Dry Gin

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Férmula de «Albertn, Chatam, Paris. :

CARROL—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afiadir:

2/3 Conac ’
1 /3 Vermut ltaliano

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una nuez confitada.

—Férmula muy solicitada en el Hotel Plaza de Nue-
va York.—
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COUP DE ROULIS—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

1/3 Vermut Francés
1/3 Dry Gin
| /6 Cherry Rocher

| /6 Cointreau

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

Cocktail de honor en el Campeonato de Artistas.
Presentado por N. Miral y R. Burnier. Paris, 1928.—

CHANTILLY—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera un pedaciio de
hielo del tamafio de una nuez y afadir:

6/10 Helado de chocolate
2/10 Nata fresca

1 /10 Benedictine

1 /10 Chartreuse amarillo

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Dedicado a P. Han. Restaurante Paul. Madrid.—
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CHICOTE—COCKTAIL

Prepérese en la cocktelera:

Unos pedacitos de hielo picado

3 cucharadas de las de café de Grand
Marnier

| /4 de copita de Vermut Francés

[ /3 de copita de Ginebra Espafiola

Agitesee muy bien y sirvase en copa de
cockiail afiadiéndole una corteza de na-
ranja.

—Jamds en mingtin pais fué mds popular un barman;
Jerry Thomas, Grandi, Graddock, en su apogeo, no lle-
garon a la celebridad que goza Chicote en Espana.

CHAMOSSAIRE—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

1/3 Whisky
1/3 Vermut ltaliano

1/6 Cointreau »
1 /6 Jugo de Naranja

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Férmula de Walter C. Staenpfli. Meixterschwanden.
Suiza.—

31




CHAMPS ELYSEES—COCKTAIL

. Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

| /3 Conac Barbier
1 /3 Curacao Rojo
1 /3 Jugo de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Dedicado a ]. M. Pecasteing por Kurt Gerbeth. Sa-
lén J’Hay. Diciembre, 1932. Madrid.—

CHAMPAGNE—COCKTAIL

Péngase en una copa de champagne un
pedacito de hielo y anadir:

| golpe de Curagao
2 golpes de Grand Marnier
Terminar de llenar con champagne, ex-
primiendo corteza de limén.
—Antiguamente el cocktail de champagne se prepa-
raba con un terrén de agiicar empapado de angostura;

pero, en la actualidad, esta fé6rmula estd completamente
en desuso.—
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DAIQUIRI—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

4/5 de Ron Barcardi o Palido
1/5 de jugo de Lima o limén
| cucharadita de azicar

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Es el cocktail preferido de los cubanos. También
se bebe mucho en los Estados Unidos.—
L

DOCTOR—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos

de hielo y anadir: It

1/3 Jugo de limén
1/3 Jugo de naranja

1/3 Ginebra
1 cucharadita de aztcar
Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
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DAMA BLANCA

CKTAIL
WHITE LADY Co

bng: n edacitos
Péngase en la cocktelera unos p

de hielo y anadir:
2/4 de Ginebra
1 /4 de Triple Seco
| /4 de jugo de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

__Es uno de los cocktails mds solicitados. Debe ser-
4

virse muy frio.—
DIKI DIKI—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:
2/3 Calvados

| /6 Caloric Punch :
1/6 Jugo Grape Fruit

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
_Féymula de «Robert», del Embassy Club. Londres.—
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ELLEN—COCKTAIL

Péngase en un vaso mediano:

| pedacito de hrelo
| copita de Gin
Terminar de llenar con Champagne Brut.

—Dedicado a don C. Padrés en la inauguracion de la
«Taberna del Pez y el Pdjaron.—

EXPLOSIVO—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

/10 Cazalla
10 Pernod
/10 Conac
1/10 Triple Seco

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Dedicado a R. Andrade por A. Raimundo en «Los
Embajadores». Madrid.—
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FLORIDA—COCKTAIL
(Sin alcohol)

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

1 /2 Jugo de naranja

/2 Jugo de limén

2 cucharaditas de Granadina

Agitese bien y sirvase en copa de vino

con una guinda.

—El VERI WELL se prepara con esta misma receta.
Es, por lo tanto, mds de buen gusto pedir un FLO-
RIDA.—

FRUTAL—COCKTAIL
(Sin alcohol)

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir:

1/5 Jugo de limon

1/5 Jugo de naranja

1/5 Jarabe de Pifia

1/5 Jarabe de Platano

1/5 Jarabe de Granadina

Agitese.bien y sirvase en copa de cocktail.

—Férmula de P. Chicote.—
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GLOOM CHASER—COCKTAIL

%
Pongase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

1/3 Ron Bacardi
1/6 Curacao

1 /6 Grand Marnier
1/6 Granadina

1/6 Jugo de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Formula de Charlie, «Ermitage». Paris.—

GIN—COCKTAIL

Pongase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir: s

| copita de Ginebra

| golpe de Curacao

I golpe de Angostura

Agfitese bien y sirvage en copa de cocktail.
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GAVIRIA—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afiadir:

3/4 Vermut Italiano

1 /4 Ginebra

i cucharadita de Curacao

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail

con una guinda.
—Férmula del popular barman F. Gaviria. Madrnd.—

GIOCONDA—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

2/4 Oporto
1/4 Gin
| /4 Marrasquino

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda.
—Férmula de Carlos Gonzdlez. «Ménicor. Madrd.—
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HOSPES—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

8/10 de Jerez amontillado
2/10 de Jugo de Naranja

1 /2 cucharadita de aztcar

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de naranja.

—Al Director de Pasapoga, M. Cdmara, infatigable
luchador por el progreso de la Industria Hostelera.—

INCA—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

1 /3 Ginebra

1/3 Jerez seco

1/3 Vermut Francés

2 golpes Orange Bitters

2 golpes Jarabe de Hdrchata

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con un pedacito de pina.
—Férmula de Harrison, Embassy Bar. Londres.—
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JALIFIANO—COCKTAIL
(Sin alcohol)

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

| /2 Jugo de Naranja
| /2 Jugo de Pifia
1 cucharadita de Granadina

Agitese bien y sirvase én copa de cocktail
con un pedacito de pifa.

—Dedicado a S. A. I. el Principe Muley Hassan, por
P. Chicote.—

} COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

| copita de Jerez seco
2 golpes de Curacao
2 golpes de Orange Bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda
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KESSLER—COCKTAIL

En vaso mezclador péngase unos pedaci-
tos de hielo y afiadir:

1/3 Jugo de Naranja
| /3 Conac

1/3 Grand Marnier cordén amarillo

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de naranja.

—A don Conrado y don Pablo Kessler, mwy carifio
samente.—

KNOCK - OUT—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de naranja y anadir:

1 /3 Absenta

1/3 Ginebra

1/3 Vermut Francés

1 golpe de Menta blanca

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Creacién de Gene Tunmey, ex campeén mundial
de boxeo.—
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LORD SUFFOLK—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

-

5/8 Dry Gin

1 /8 Cointreau

1 /8 Marrasquino

1 /8 Vermut Italiano

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

7 —Dedicado a Lord Suffolk, por H. Graddock. Lon-
res.—

LITTLE DEVIL—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afiadir:

1/3 Ron Bacardi
1/3 Gin

1 /6 Cointreau

1/6 Jugo de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Formula de Fritz, Civo’s Bar. Londres.—
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MARTINI—COCKTAIL
Seco-Dry

Péngase en vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

2/3 Gin

| /3 Vermut Francés

| golpe Orenge Bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de limén.

—La exclamacién «Un Martinin es familiar en todos

los bares del mundo. Indiscutiblemente, es el cocktasl
mds famoso.

Se prepara seco, medio seco y dulce, siendo el pri-
mero el mds solicitado.

En Espana se bebe algo mds seco de la wverdadera
férmula, aproximadamente, en la siguiente proporcion:
4/5 Gin, 1/5 Noilly.

SEMI SECO: 1/3 Vermut francés, 1/3 Vermut Ita-
liano, 1/3 Gin, corteza de limén.

DULCE: 2/3 Vermut Italiano, 1/3 Gin, una guinda.

MILLONAIRE—COCKTAIL
Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir: “
| cucharadita de Granadina
| cucharadita de Curagao
| cucharadita de clara de huevo
| copita de Whisky escocés.
Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Férmula del Hotel Ritz, de Londres.—
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MANHATTAN—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

2/3 Whisky canadiense
| /3 Vermut ltaliano
i golpe de Angostura

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda.

«DRY MANHATTAN) se prepara susti-
tuyendo el Vermut [taliano por Francés.

—Después del «Martini», es éste el cocktail mds cono-
cido. El nombre se deriva de la isla en que se fundd
la ciudad de Nueva YVork.—

MIRAMAR—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afadir:

| /4 Dubonnet

I /4 Vermut Francés

1/2 Dry Gin

i golpe de Angostura

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de naranja.

—Férmula de Mlle. Doljan en el Concurso del Hotel
Miramar, de Bidrritz. 1928.—
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MOMO—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

2 /3 Captain’s Gin
1/3 Noyeau

8 gotas Curacao L.a Campana

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de limén.

—Dedicado a Momo Arellano, por P. Talavera, Bil-
bao.

MARIANO GARCIA—COCKTAIL

Péngase en una copa de C hdmpaone dos
pedacitos de hielo y anadir:

2 cucharaditas de Gin
| cucharadita de Cointreau
| cucharadita de Chartreuse amarillo

Terminese de llenar con Champagne ¥y
sirvase exprimiendo corteza de limén y na-
ranja.

—Dedicado a don Rafael Gama realizador de Pasa-
poga Club. 20 de mayo 1942.—
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MCRNING—COCKTAIL .

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

| /2 Conac

| /2 Vermut Francés

2 golpes Curacao

2 golpes Marrasquino

2 golpes Orange Bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda.

—Férmula de Harry Johson. San Francisco de Cali-
fornia.—

MARGARITA—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y afadir:

1 /2 Gin

1 /2 Vermut Italiano

| cucharadita de Triple Seco

I cucharadita de Jugo de Mandarina
8 gotas de Orange Bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
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MARLBOROUGH—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

1/2 Jerez seco
| /2 Vermut Italiano
3 golpes Orange bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

MARTINEZ—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

2/3 Vermut Francés

I /3 Ginebra

| cucharadita de Marrasquino
| cucharadita de Curagao
|

golpe de Orange Bitters ’

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda y exprimir corteza de limén.

—Formula del Restaurante espaiiol «Martinez». Lon-
dres.—
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MARY PICKFORD—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir:

| copita de Ron Bacardi

| cucharadita de Granadina

| cucharadita de Marrasquino

| cucharadita de clara de huevo

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—En América le afiaden 1/4 parte de jugo de piia.—

MADRIGAL—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

| /3 Jerez

2/3 Cofiac

| yema de huevo

| cucharadita de azicar

Agitese bien y sirvase en copa de vino,
rallando nuez moscada encima.

—Férmula de 1. M. Pefia, barman de La Galera, «Vi-
lalar». Madrid.—
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NULES—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

| copita de Ginebra
10 gotas de Angostura Foking

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de limén.

NAPOLEON—COCKTAIL

Péngase: en el vaso mezclador uncs pe-
dacitos de hielo y afadir:

| copita de Ginebra
| cucharadita de Curagao
| cucharadita de Dubonnet

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de limén.
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OLD-FASHIONED WHISKY—COCKTAIL

Fn un vaso especial de Old-Fashioned,
pbéngase:

| cucharadita de azicar

3 golpes de Angostura

I pedacito de corteza de limén

| pedacito de corteza de naranja

| pedacito de pifa

Afiadir un chorrito de sifén; disolver el
azlicar con una cucharilla, procurando al
mismo Hempe exprimir las cortezas del li-
mén y naranja y la pifia para que despren-
dan todo el aroma. Anadir dos guindas,
tres pedacitos de hielo y una copa doble de
Whisky Bourbén.

—Dedicado al Covonel S. Behn, wmuy afectuosa-
mente.—

ORANGE BLOSSOM—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

1 /2 Dry Gin

1/2 Juge de Naranja

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Férmula muy solicitada, preparada por Malloy, co-
nocido barman de Pittsburg.—
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OSTRAS—COCKTAIL

En una copa de cocktail péngase:

2 ostras frescas

| cucharadita de salsa Perrins

I cucharadita de Tomate Katsup
8 gotas de jugo de limén

Un poquiio de pimienta,

Sirvase con una cucharilla de las de café.

OPORTO—COCKTAIL

’

Péngase en un vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afnadir:

| copita de Oporto
| cucharadita de Ginebra
| cucharadita de Curacao

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
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PRINCIPE DE ASTURIAS—COCKTAIL

En una copa de Champagne pdéngase:

2 pedacitos de hielo
| copita de Jerez seco

Terminese de llenar con Sidra achampa-
fiada y exprimir corteza de naranja.
—Férmula del barman madrilefio S. Bardon.—

PALL MALL—COCKTAIL

Péngase en un vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

1/3 Dry Gin

/3 Vermut ltaliano

1/3 Vermut Francés

2 golpes Menta blanca
| golpe Orange Bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—_Férmula de Guido, Café de Paris. Montecarlo.—
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PASAPOGA—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

6/10 Dry Gin

4/10 Vermut Afejo Rossi

| cucharadita de Cointreau

| cucharadita de Chartreuse A.

Azitese bien y sirvase en copa de cocktail
anadiendo una guinda.
—Dedicado al Consejero-Delegado D. Rafael Porres.—

PRINCESS MARY—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir: .

1/3 Gin
1/3 Nata fresca
1/3 Crema de Cacao

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Dedicado a la Princesa Mary con motivo de su boda -
con Lord Lascelles, por H. Graddock. Londres, 1922.—
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PRINCIPE DE GALES—COCKTAIL

Péngase en una copa de Champagne un
pedacito de hielo y afadir:

| cucharadita de Gtand Marnier

| cucharadita de Conac

Terminese de llenar la copa con Cham-
pagne y sirvase con una rodaja de naranja
cortada muy fina.

PRESIDENTE—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

1/2 Ron Bacardi
1 /2 Vermut Francés
| cucharadita Granadina

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda y una corteza de naranja.
—Segtin la férmula del Club de Cantineros, de Cu-

QUEEN ELIZABETH—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

2/4 Dry Gin
1/4 Cointreau
1 /4 Grape Fruit

Agitese bien y sirvase muy frio en copa
de cocktail.

ROSE—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

| /3 Kirsch

1/3 Ginebra

| /3 Vermut Francés

| cucharadita de Granadina ’

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail afadiendo una guinda.

—El «Rose» se prepara de una manera distinta en
cast todos los bares. De todas las férimulas que conozco,
ésta es la que tiene mayor aceptacion. Si la granadina
no es de muy buena calidad, hay que aniadirle un poco
de Dubonnet para darle el color rosado.—
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RUSA DRY—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afnadir:

1/3 Wodka

[ /3 Dry Gin

1/3 Vermut [taliano

/

2 Colpes Salamer

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
—Férmula de Willy Lowin. «Grunewald». Berlin.—

COCKTAIL—ROSA
(Sin alcohol)

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir:

| yema de huevo
2 cucharaditas de aztcar
| copa de jugo de naranja

Agitese bien y sirvase en un vaso media-
no, terminando de llenar con soda.
—A,. R. Sdanchez. Bar Pidoux. Madrid.—
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SAVOY—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

1 /3 Brandy
1 /3 Benedictine
1/3 Crema de Cacao

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Férmula del famoso hotel londinense del mismo
nombre. Es mds apropésito como «After-Dinner», que

para aperitivo.-

SANRU—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclader unos peda-
citos de hielo y afiadir:

1/3 Jerez Amontillado

1/3 Ginebra

1 /3 Dubonnet

8 Gotas de Cherry Brandy

Agitese bien y sirvase en copa de cock-

tail exprimiendo corteza de limén.
—Dedicado a los seiiores Sdnchez Rubio. Madrid.—
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————

SAN MARTIN—COCKTAIL

Péngase: en un vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo vy anadir:

| /2 Ginebra
1 /2 Vermut [talianc
| cucharadita de Chartreuse A.

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail anadiendo una guinda.

—El «San Martin» procede de la Argentina. Es muy
popular en toda la América del Sur.—

SARATOGA—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

| copita de Cofiac
| cucharadita de Marrasquino
2 golpes de Angostura

Agitese bien y sirvase en copa de cock-

tail con un pedacitc de pifa.
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SCHELTO—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

8/10 Ginebra
2/10 Vermut Afejo Rossi
| cucharadita de Marrasquino

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail exprimiendo corteza de naranja.

Dedicado a M. Rarmundo. Restaurante Schebto. Ma-
drid.

SIDE-CAR—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir: ’

| /3 Conac
1 /3 Cointreau o Triple Seco
I /3 Jugo de limén

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Lo popularizé el barman Mac Garry en el Buck’s
Club. Londres.—
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ST. MARC—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

1 /3 Ginebra

1 /3 Vermut Francés
1 /6 Grosella

1 /6 Cherry Brandy

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

—Férmula de E. Forrester, C. D. Nadutique. Can-
nes.—

SACHA—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir:

2/4 Crema de Café
1/4 Confac
| /4 Nata fresca

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail, rallando nuez moscada encima.

—Dedicado a don A, Barreneche, por C. M. Penita.
Hotel Londres. San Sebastidn.—
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SILVER—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

1/2 Ginebra

1/2 Vermut Francés

I Cucharadita de Marrasquino

i s Jarabe de Horchata
| - Clara de huevo

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
Férmula de Pat O'Brien, Knickerbocker-Hotel. Nue-
va York.

STINGER—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador, unos peda-
citos de hielo y anadir:

| /2 Cofac

1/2 Crema de Menta Blanca

Agitese bien y sirvase en copa de cock-
tail. Se puede preparar también con Menta
Verde.

—Para tomar después de las comidas.—
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TOMATE—COCKTAIL
Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

I copita de Jugo de Tomate

| /2 cucharadita de Jugo de Limén

| /2 cucharadita de Salsa Perrins

Sal de apio o comin
Pimienta molida
Agitese bien y sirvase en copa de vino.

Esta es la férmula que tiene mayor aceptacién. El
tomate no admite mezclas de alcohol, aunque después
de tomarlo resulta muy agradable una copita de vino
de Jerez.—

El jugo se prepara pasando por el tamiz unos toma-
tes, procurando que estén muy limpios y maduros. Casi
siempre, es preciso anadir un poco de agua para que no
resulte excesivamente espeso.

TROPICAL—COCKTAIL

Péngase en el vasc mezclador unos peda- -

citos de hielo y afadir:

1 /3 Marrasquino

1 /3 Ginebra !

| /3 Vermut Francés

8 gotas Angostura

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con un pedacito de pina y una guinda.
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TERRAMAR—COCKTAIL

Péngase en un vaso mediano:

2 cucharaditas Jugo de Limén

I
|

cucharadita azicar
copita de Ron Palido o Bacardi

Disolver el azficar con, una cucharilla y
terminar de llenar con hielo rallado; sirvase
con media rodaja de naranja.

A don V. M. Tarruella. Hotel Terramar Palace.
Sitges.—

TANGARINC—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos pe-
dacitos' de hielo y afiadir:

1/3 Ginebra

I /3 Vermut Francés

1/6 Jugo de Naranja

1 /6 Crema de Mandarina

Agitese bien y pasarlo a copa de Cham-
pagne, terminando de llenar con Champagne
Brut.

—Férmula de P. Goetzie, Hotel Breindenbacherhof.

Dusseldorf (Alemania).—
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UNITI—COCKTAIL

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir:

| /4 Conac

1 /4 Curacgao

| /4 Ginebra

| /4 Granadina
|

Yema de huevo

Agitese bien y pasarlo a vaso mediano,
terminando de llenar con champagne. .

—_Férmula de P. Grandi, el famoso barman staliano
del Gran Hotel de Rusia. Roma.—

URQUIJO—COCKTAIL

Péngase en una copa de vino:

1 pedacito de hielo
1/3 Jugo de Naranja
2/3 Champagne Brut
Exprimir corteza de naranja.
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VERMUT—COCKTAIL

Péngase en un vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

| copita de Vermut ltaliano
2 golpes de Curagao
2 golpes de Gin

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
exprimiendo corteza de limén.

VANDERBILT—COCKTAIL

Péngase en un vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y afadir:

/2 Cherry Brandy Rocher
/2 Conac
golpes Jarabe de: Goma
golpes Angostura Bitters

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail
con una guinda y exprimiendo corteza de
limén.

—Cocktail célebre en el Kursaal de Ostende durante
la estancia del Coronel Cornelio Vanderbilt.—
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COCKTAILS

WHISKY—COCKTAIL

Péngase en el vaso mezclador unos peda-
citos de hielo y anadir:

| copita de Whisky

3 gotias de Angostura

8 gotas de Jarabe de aztcar

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.

WASHINGTON—COCKTAIL

Péngase: en el vaso mezclador unos pe-
dacitos de hielo y anadir:

1 /3 Conac

2/3 Vermut Francés

2 golpes Angostura

2 golpes Jarabe de Goma

Agitese bien y sirvase en copa de cocktail.
Dedicado a la memoria de Jorge Washington. Cock-
tail muy popular en los Estados Unidos.—
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COCKTAILS

DERIVADOS DEL COCKTAIL

SE LLAMA ASI A TODAS LAS MEZCLAS QUE,

AUN SIENDO PARECIDAS A ESTE, TIENEN UN

NOMBRE PROPIO. ALGUNAS DE ELLAS SON MUY

ESTIMADAS EN ESPANA, APROXIMADAMENTE,
POR EL ORDEN QUE SE MENCIONAN

FIrZ Z &S

Esuna de las bebidas méas agradables para
tomar a cualquier hora, particularmente
cuando el organismo esta fatigado por algin
exceso.

GIN—FIZZ

Péngase en la cocktelera unos, pedacitos
de hielo, y anadir:

| copita de Ginebra

| cucharadita de aztcar

El jugo de medio limén

Agitese muy bien y sirvase en vaso me-
diano, terminando de llenar con sifén.
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JAPONESA—FIZZ
Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir: | copita de Ginebra, el
jugo de una naranja, | cucharadita de azi-
car. Agitese muy bien y sirvase en vaso me-
diano, terminéndolo de llenar con sifén.

—En otros paises se le conoce por ORANGE FIZZ.
En Espana se le llama, simplemente, «Una Japonesan.
—La popularizé Félix Herndndez, barman del Club Tnglés.

Madrid. —
ANDALUZA—FIZZ
Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir: el jugo de una naranja,
| copita de Jerez seco, | cucharadita de
azlcar. Agitese bien y sirvase en vaso me-
diano, terminando de llenar con sifén.

MARTINI—FIZZ

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

1/3 Ginebra

I /3 Jugo Naranja

I /3 Vermut blanco

| cuch. Granadina

Agitese bien y sirvase en vaso mediano,
terminando de llenar con sifén.

—Férmula de Abdul Fattah Taher. Metropolitan Ho-
tel. El Cairo.—
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ROYAL—FIZZ

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

| copita de Ginebra

| cucharadita Granadina

| cucharadita azicar

| huevo fresco

El jugo de medio limén '

Agitese bien y sirvase en vaso mediano,
terminando de llenar con sifén.

RITZ—FIZZ

Péngase en la cocktel_era unos~pedac1tols
de hielo y afadir: | copita de cofiac Exc_e- =
sior, el jugo de una naran]a.’l cucharadita
de aztcar. Agitese bien y sirvase en vaso
mediano, terminando de llenar con soda.

—Dedicado a C. Cortés. Hotel Ritz. Madrid.—

SILVER—FIZZ

Prepéarese como el Gin-Fizz, anadiendo
dos cucharaditas de clara de huevo.

GOLDEN—FIZZ

Se prepara como el Gin-Fizz, afiadiendo
una yema de huevo fresco.
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CREAM—FIZZ

Preparese como el Gin-Fizz, afiadiéndole
dos cucharaditas de nata fresca.

GOLF—FIZZ

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afadir: | copita de Ginebra, el
jugo de medio limén, | cucharadita de: Coin-
treau, | cucharadita de azicar. Agitese muy
bien y sirvase en vaso mediano, terminando
de llenar con sifén.

—Dedicado a ]. Bermejo. Hotel Ritz. Madrid.—

FETTS

Mucho antes de conocerse los cockteles,
ya se preparaban mezclas muy parecidas a
las que ahora se conocen por Flips.

PORTO—FLIP

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

| yema de huevo fresco

| cucharadita de azticar

| copita de Oporto

Agitese bien y sirvase en copa de vino
floreandolo con canela.

El JEREZ, CONAC y WHISKY - FLIP
se preparan como en la receta anterior, sus-
tituyendo el Oporto por el licor o vino pre-
ferido.
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CHOCOLATE—FLIP

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir: | /2 copita de Oporto,
|1 /2 copita de Crema de Cacao, | yema de
huevo fresco y 2 cucharaditas de chocolate
en polvo. Agitese bien y sirvase en copa de
vino; rallar nuez moscada encima.

Férmula de A. Torelli. Winter Palace. Niza.

PASAPOGA—FLIP

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

5/10 Café frio

2/10 Nata fresca

3/10 Cofiac

| Yema de huevo

2 cucharaditas de Azicar

Agitese bien y sirvase en copa de vino,
floreédndolo con canela.

Dedicado a don V. Patuel.
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COBEREERS

Bebida muy decorativa y refrigerante, se
toma, particularmente, en los paises calidos.

COBBLER

Péngase en copa de agua o de Cham-
pagne:

2 pedacitos de hielo

| cucharadita de Conac

| cucharadita de Curacao

I cucharadita de Marrasquine

I cucharadita de Aztcar

| copita de Jerez seco

Afadir fruta del tiempo y sirvase con una
rodaja de naranja.




CHAMPAGNE, PORTO, WHISKY,
COBBLER

Se preparan como en la receta anterior,
sustituyendo el Jerez por el vino o licor pre-

SLINGS

Los de Whisky, Cofiac, Ron, Absenta, et-
cétera, se preparan como en la férmula del

Gin.

GIN—SLING

Péngase €n un vaso grande:

pedacitos de hielo
cucharadita de Aztcar
copita de Gin

El jugo de medio limén. i

Terminar de llenar el vaso con soda.




SINGAPORE—SLING

En un vaso mediano pdngase:

| buen pedazo de hielo

| cucharadita de Azicar

| /4 de una copita de Cherry Bran_dy’
/4 de una copita de Jugo de Limén
| /2 de una copita de Gin

Se termina de llenar con soda.

DAISYES

SANTA CRUZ—DAISY

En un vaso grande, péngase: 4 pedacitos
de hielo, | cucharadita de Aztcar, | cucha-
radita de Marrasquino, | copita de Ron.
Agitese bien con una cucharilla y terminar
de llenar con sifén.

MORNING GLORY—DAISY

Péngase en la cocktelera: 2 cucharaditas
de Azicar, el jugo de medio limén, la cuar-
ta parte de la clara de un huevo, | copita
de Ginebra.

Agitese bien y sirvase en vaso grande,
terminando de llenar con soda.




REBASSADA—DAISY

Péngase en vaso grande:

pedacitos de hielo :
cucharaditas de Jugo de Limén
cucharaditas de Jugo de Naranja
cucharaditas de Aztcar

copita de Cofiac

Agitese bien con una cucharilla y termi-
nar de llenar con soda muy fria.

—Férmula de Juan Castelld. Restaurante Rebassada.
Madrid.—

POUSSE-CAFE

Entre nosotros es poco corriente esta be-
bida de origen francés. Se prepara en copa
especial, parecida a las de degustacién de
Jerez. Se vierten muy suavemente los licores
por el orden de la férmula, procurando que
no se mezclen.

B

AMERICAN—POUSSE CAFE

?
Péngase en copa especial de Pousse Café:

1/5 Jarabe de Fresa
Marrasquino
Chartreuse verde
Curacao rojo
Conac




IRIS—POUSSE CAFE

Péngase en copa de Pousse Café:
/5 Jarabe de Frambuesa

1 /5 Marrasquino

1/5 Crema de Cacao

1 /5 Chartreuse amarillo

1 /5 Coflac

PARIS—POUSSE L’AMOUR

Péngase en copa de cocktail:

| Yema de huevo entera
| /3 Marrasquino

1/3 Crema de Vainilla

I/

3 Cofac

CAPITOL—POUSSE CAFE

Péngase en una copa de Pousse Café:

1/3 de Curacao rojo
1/3 de Chartreuse amarillo
1/3 de Cherry Brandy

—Dedicado al senior Marqués de Melin.—
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PLUENE HIES

En Espana los verdaderamente populares
y mucho antes de conocerse los bares ame-
ricanos ,son los clasicos ponches de Ron v
Conac,

PONCHE AL RON
(Caliente)

Péngase en un vaso grande:
I Yema de huevo
2 cucharaditas de Aztcar

La cuarta parte del vaso de leche, muy
caliente; batir muy bien con fina cucharilla,
afiadir una copita de Ron y terminar de
llenar con leche muy caliente. Florear con
canela.

El de Conac, Whisky, etc., se preparan de
igual forma, sustituyendo el Ron por el licor
preferido. :
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LORD BALTIMORE—PUNCH

Péngase en un vaso grande:

3 pedacitos de hielo

| cucharadita de Aztcar

| cucharadita de Benedictine
| copita de Whisky

El jugo de medio limén
Fruta del tiempo

Agitese con una cucharilla y terminar de
llenar con sifén.,

MILK PUNCH

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

| copita de Ron y | de Coriac
2 cucharaditas de Aztcar
| copa de leche fria

Agitese bien y sirvase en vaso mediano,
rallando nuez moscada encima.
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FREIXENET—PUNCH

En un vaso mediano pdéngase unos peda-
citos de fruta, dos de hielo y afadir:

| cucharadita de Conac

| cucharadita de Azicar

| cucharadita de Kirsch LLa Campana

Terminese de llenar con Freixenet Brut
v agitese ligeramente con una cucharilla.

—Dedicado a la Sra. Viuda de Ferrer. Cavas Freixe-
net. San Sadurni de Noya.—

WEDDING—PUNCH

(Para 10 personas)

En un gran Bol, péngase:
250 grs. de fruta del tiempo
| cucharada grande de Aztcat
| copita de Kirsch
| copita de Curacao
1/2 botella de Conac
I botella de Oporto

Dejarlo en maceracién durante una hora
vy al momento de servirlo anadirle hielo y
sifén.
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Jul . ERS

Bebida famosa en los Estados Unidos, de
donde procede. l.os méas corrientes son los
‘de Whisky, Cofiac, Ron, Gin y' Champagne.

Algunos barmans le afiaden frutas del
tiempo, otros machacan la hierbabuena para
que dé mas aroma.

MINT—JULEP

Péngase en un vaso grande:

Unas hojas de hierbabuena

| cucharadita de Azdcar

| copa de Whisky Canadiense

Terminar de llenar con hielo rallado (gla-
ce pilée). Agitar la mezcla con una cucha-
rilla hasta que el vaso quede escarchado.
Sirvase con 1/2 rodaja de limén, | /2 de na-
ranja y dos ramitas de menta, introduciendo
los tallos dentro del hielo para que las ho-
jas queden en la superficie. Debe tomarse
con pajas.
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SRS -

Como su nombre ya indica, debe servirse
un poco agrio. En algunos paises le afiaden
frutas del tiempo. En Madrid esta costumbre
estad completamente abolida.

GIN—SOUR

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

El jugo de medio limén
| cucharadita de Azlcar
I copita de Gin

Agitese bien y sirvase en copa de vino.
No debe ponerse clara de huevo si no lo pide
expresamente el cliente.
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WHISKY, CONAC—SOUR

S'e preparan como en la receta anterior,
sustituyendo el Gin por el Whisky o Cofiac.

VICTORIA—SOUR

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:
1/2 copita Jugo de Limén
1/2 copita Jugo de Pifia
| copita de Whisky
1/2 cucharadita de Aztcar.

Agitese bien y sirvase en copa de vino
—Dedicado a don ]. Simé.—

GROGS

Es una bebida clasica de los paises frios.

CONAC, RON, WHISKY—GROG

En copa de Grog o en vasito mediano,
péngase: 4/5 partes de agua muy caliente,
| rodaja de limén a la que se puede incrus-
tar clavo (3 6 4), | (.oplta del licor prefe-

rido, 2 terrones de azlicar encima del limén.
Sirvase .ardiendo.

AMERICAN—GROG

Péngase en un vaso mediano:

Una cucharada de Azticar en polvo

| /2 copita de las de licor de Ron

[ /2 copita de las de licor de Cofiac
Una rodaja de limén incrustada de cuatro

clavos (especia). Terminando de llenar con
té muy caliente.
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G LR s

Bebida refrescante y muy decorativa. Se
preparan en jarras de cristal tallado, fabri-
cadas expresamente para Cup.

CHAMPAGNE—CUP

ngase en jarra de Cup:

cucharaditas de Azfcar

cucharaditas de Cofiac

cucharaditas de Kirsch

cucharaditas de Curacao

cucharaditas de Marrasquino

rodajas de limén y 3 de naranja
corteza de pepino, unas hojas de hier-

o~

— W NN R N

babuena y fruta del tiempo cortada a peda- -

citos. Afiadir un poco de sifén y déjese en
maceracién durante media hora. En el mo-
mento de servirse se le afiade hielo y una
botella de Champagne muy frio.
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LORD LATOUNE—CUP

Péngase en jarra de Cup:
4 pedazos de hielo
| botella de Clarete
2 copitas de Jerez
| ramita de hierbabuena
10 6 |2 cerezas
| corteza de limén
Afiadir media botella .de agua mineral
gaseosa.

CLARETE—CUP
Péngase en jarra de Cup:
cucharaditas de Azicar
cucharaditas de Cofiac
cucharaditas de Kirsch
cucharaditas de Marrasquino
cucharaditas de Curagao
rodajas de limén y 3 de naranja
corteza de pepino y fruta del tiempo.
Afadirle una botella de vino Clarete y dé-
jese en maceracién durante una hora. En el
momento de servirse se le afiade hielo y se
termina de llenar con sifén.

— NN
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SIDRA—CUP

Se prepara exactamente como el de
Champagne, sustituyendo éste por Sidra
achampariada.

SWEEDISH - BOW—CUP

Se prepara en una gran vasija o ponchera:
2 cucharadas grandes de Azlcar

2 cucharadas de las de cafe de Conac

3 cucharadas de las de café de Kirsch

| copita de Stockhalms Punch

Medio kilogramo de fresas del tiempo

Media botella de vino del Rhin

Se le agrega una cantidad de hielo, bas-
tante, para que se enfrie muy bien. Se deja
fermentar la mezcla unos momentos y antes
de servirse se les agrega media botella de
Champagne.

CRUS T AS

GIN—CRUSTA

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afnadir:

| cucharadita de Marrasquino

| cucharadita de Jugo de Limén

| cucharadita de Jarabe de Goma
|

golpe de Angostura
| copita de Ginebra
Humedecer el borde de una copa de vino
con limén y pasarlo por azicar molida con
objeto de darle una apariencia gscarchada;
afiadir la corteza de medio limén cortada
en espiral y dos guindas. Agitar bien la
mezcla y sirvase en dicha copa.

WHISKY, CONAC, RON—CRUSTA

Se preparan como en la receta anterior,
sustituyendo el Gin por el licor preferido.
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COOLERS

Bebida muy suave preparada a base de

Ginger Ale.

BRUNSWICK—COOLER

Preparese en un vaso grande:

| cucharadita de Jugo de Limén

| cucharadita de Jarabe de Goma

2 pedacitos de hielo

Terminese de llenar el vaso con Ginger

Ale.
BOSTON—COOLER

Péngase en un vaso grande:

El jugo de medioc limén

I cucharadita de Azlcar

2 cucharaditas de Zarzaparrilla
Terminese de llenar con Ginger Ale. -
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RANSON—COOLER

Péngase en un vaso grande:

| cucharadita de Granadina

2 golpes de Angostura

2 cucharaditas de Noyau

2 cucharaditas de Kirsch

Terminar de llenar con Ginger Ale, afia-
diendo una rodaja de limén.




TODDIES

Bebida muy parecida al Grog, se diferen-

cia, principalmente, por no llevar rodaja ni

piel de limén. Sz preparan frios y calientes.

WHISKY—TODDY

Péngase en un vaso de Whisky:
| cucharada de AzGcar

| copita de Whisky

Terminar de llenar con agua muy caliente.

CALVADOS—TODDY

Péngase en un vaso mediano:

3 pedacitos de hielo

| cucharadita de Azlcar

] golpe de Angostura

| copita de Calvados
Terminar de llenar con Sidra.
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VELVET—TODDY

Péngase en vaso mediano:
2 pedacitos de hielo
| cucharadita de Jarabe de Horchata
8 gotas de Angostura

| copita de Corfiac

[erminar de llenar con agua fria.




SANGAREES

WHISKY—SANGAREE
Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

| cucharadita de Azhcar
| copita de Whisky

Agitese bien y sirvase en copa de vino, ra-
llando nuez moscada.

GIN, CONAC, RON—SANGAREE

Se preparan con la msima férmula que el
anterior, sustituyendo el Whisky por el licor
preferido.

GIN—SMASH

Péngase en un vaso mediano:
4 pedacitos de hielo

| cucharadita de Aztcar
Unas hojas de menta

| copita de Gin

Anadir fruta del tiempo.
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EGGEINCOLS

Bebida muy parecida al Punch, se pre-
paran frios y calientes.

BALTIMORE—EGG NOGG

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y anadir:

de una copita de licor de Conac
de una copita de licor de Ron
de una copita de licor de Porto
cucharaditas de Azicar

huevo fresco

copa de leche fria

Agitese bien y sirvase en vaso mediano,
rallando nuez moscada encima.




EGG NGCGG

(Caliente)

Péngase en la cocktelera

| huevo fresco

2 cucharaditas de Azicar

| copita de Conac

Agitese bien y sirvase en vaso grande,
terminando de llenar con leche muy calien-
te; rallar nuez moscada encima.

HARRINSON’S—EGG NOGG

Péngase en un vaso grande:

| yema de huevo
2 cucharaditas de Aztcar
2 pedacitcs de hielo
Batir bien con una cucharilla y terminar
de llenar con Sidra. ‘
—Muy popular en los Estados Unidos. Fué la bebida

favorita del General W. H. Harrison’s, noveno Presi-
dente de aquel pais.
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TOM COLLINS

Péngase en un vaso grande:

2 pedacitos de hielo

El jugo de medio limén
I cucharadita de AzGcar
I copita de Gin

Terminar de llenar con soda.

RASPBERRY—SHRUB

Prepéarese en un vasito mediano:

2 cucharaditas Jarabe de Frambuesa

1 /2 copita de Conac
| rodaja de limén

Terminar de llenar con agua muy caliente.

WHISKY-—HIGHBALL

Péngase en un vaso mediano:

| pedacito de hielo
| copa de Whisky

| corteza de limén

Terminar de llenar con soda muy fria.




RHUM—RIEKEY

Péngase en un vaso mediano:
I pedacito de hielo
El jugo de media lima o limén:
| copita de Rhum

Terminar de llenar con soda.

VARIOS

COMBINACION

Péngase en un vaso mediano tres o cuatro
pedacitos de hielo y anadir:
| /2 copita de Ginebra
| /2 copita de Vermut Italiano
golpes de Angostura
golpes de Curacao
rodaja de limén.

COMBINACION—RITZ

Péngase en un vaso mediano dos. peda-
zos de hielo muy cristalino y afadir:

3/4 Dry Gin

1 /4 Vermut afiejo Rossi

] pedacito de corteza de limén.

—_Dedicado a don A, Martinez Bafios en la inaugura-
cién del Bar del Hotel Ritz. Madrid. Abril, 1940.—

’
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COMBINACION CUBANA

Péngase en un vaso mediano tres o cua-
tro pedacitos de hielo y afiadir:
Unas gotas de Curacao
Unas gotas de Grand Marnier
Unas hojitas de Menta
i /2 vasito de Vermut
| /2 vasito de Ginebra
1 /2 rodaja de naranja
1/2 rodaja de limén
2 guindas,
—Formula de P. Chicote.—

CODORNIZ—COMBINACION

Prepéarese en copa de cristal:

Unos ‘pedacitos de hielo

Unas gotas de Curacao

Unas gotas de Orange Bitters

1/2 copita de Vermut ltaliano

1/2 copita de Ginebra

Agréguese | /2 rodaja de limén, 1/2 de
naranja y dos guindas.

—Férmula de P. Chicote.—
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GINEBRA COMPUESTA

Péngase en un vaso mediano tres o cuatro
pedacitos de hielo y anadir:
cucharadita de Curacao
cucharadita de Granadina
copita de Ginebra
copita de Vermut Italiano
guindas y unas hojas de hierbabuena.

CUBA LIBRE

Péngase en un vaso mediano: Una copita
de Ron Bacardi, un pedacito de hielo, ter-
minando de llenar con una Coca Cola.

PINK GIN

Péngase en un vaso mediano:'
| pedacito de hielo

8 gotas de Angostura

| copita de Ginebra

| corteza de limén.

Ilenar con soda.
—Dedicado a don ]. Villavicencio.—




DOS A CUATRO '
Péngase en un vaso mediano:
| pedacito de hielo

| copita de Cofiac Fundador Y
1 /2 rodaja de limén

Terminese de llenar con Champagne Do-
mecq Brut.

—Férmula de don Estanislao Domecq. Jerez.—

CECIL PICK - ME - UP

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:
| copita de Conac
| yema de huevo fresco
| cucharadita de: Azicar
Agitese bien y pasarlo a un vaso mediano
terminando de llenar con Champagne.
—Férmula de Wm. Pollack. Cecil Bar. Londres.—

PASO A NIVEL

En una copa de licor:

1/2 Anis Cadenas | /2 Conac Byass
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PRAIRIE OYSTER

Fn una copa de cocktail péngase:

| yema de huevo fresco

| cucharadita de salsa Worcestershire

3 cucharaditas de tomate Catsup

Unas gotas de vinagre o limén, un po-
quito de pimienta y un poco de sal. Se ter-
mina de llenar con un Jerez seco.

—Algunos clientes lo prefieren con coniac y otros sin
wmingtin licor.—

MAZAGRAN

Péngase en la cocktelera unos pedacitos
de hielo y afiadir:

2 cucharaditas de Azlcar

| cucharadita de Jugo de Limén

2 cucharaditas de Cofac

| copa de Café frio

Agitese muy bien y pasarlo a un vaso
mediano.




TOM AND JERRY

Dos tazas de «Tom and Jerry» muy ca-
lientes. En una de ellas péngase:

I yvema de huevo

2 cucharaditas de Azicar

1 /2 copita de Conac

| /2 copita de Ron

| copita de agua caliente

Batir con una cucharilla y pasar repetidas
veces la mezcla de una taza a la otra. Sir-
vase en copa mediana, rallando nuez mos-
cada encima.

BLUE BLAZER

En una taza de «Tom and Jerry» péngase
una copita doble. de Whisky, una cuchara-
dita de Aztcar; en otra taza, igual, la mis-
ma cantidad de agua muy caliente. Encién-
dase el Whisky y pasar varias veces el con-
tenido de una taza a la oira. Sirvase en copa
mediana y exprimir corteza de limén.

Para que arda bien es preciso calentar
previamente las tazas.

El «Tom and Jerry» y el «Blue Blazers son dos
férmulas de Jerry Thomas, el que fué famoso barman
del Metropolitan Hotel. Nueva York.
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ICED CREAM SODA

Péngase en un vaso mediano:
| helade de vainilla

| cucharadita de Curagao

2 cucharaditas de Granadina
Terminar de llenar con scda.

I'CED TEA

En un vaso mediano, péngase: 4 6 5 pe-
dacitos de hielo, 2 cucharaditas de Azicar,
| rodaja de limén y terminar de llenar con
té frio.

LIMONADA

Péngase en un vaso grdnde: 2 cucharadi-
tas de Aztcar, el jugo de un limén; termi-
nese de llenar con agua natural y sfrvase'con
una rodaja de limén.

NARANJADA

Péngase en un vaso grande: 2 cuchara-
ditas de AzGcar, el jugo de una naranja;
terminese de llenar con agua natural y sir-
vase con una rodaja de naranja.
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LEMON SQUASH y ORANGE SQUASH

Se preparan como la limonada y naran-
jada.

PICON—GRANADINA

En una copa de agua o en vaso mediano
péngase: | cucharadita de Granadina, | co-
pita de Amer Picén, | pedacito de hielo y
se termina de llenar con soda.

BYRRH—CASSIS

En una copa de agua o en un vaso me-
diano péngase: |’cucharadita de Creme de
Cassis, | pedacito de hielo, | copita de
Byrrh. Terminar de llenar con soda.

PALOMITA

En un vaso mediano péngase: | copita
de Anis seco, | pedacito de hielo. Termi-
nese de llenar con agua natural.
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BATIDOS

Toman el nombre del helado con que se
preparan. L.os méas corrientes son los de Vai-
nilla, Chocolate y Fresa.

Péngase en la batidora: | copita de hela-
do y | copa de leche. Si no se dispone de
batidora, se puede agitar con una cucharilla.

Se debe perfumar con unas gotas de cre-
ma de la misma clase que el batido y agre-
garle una cucharadita de Azicar.

TIPSY CURE

Una taza de calé muy concentrado
Un gramo de amoniaco
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Frutal (sin alcohol).

Gloom Chaser

(RAVIEa NG
Gioconda’ ... ... i
Hiospess: ot
Inca,. S A
Jalifiano (sin alco-
holjite st tein,
Jerez (Sherry)
Kessler... ... ... ...
Knock-Out... ... ...
Lord Suffolk ...
Little Devil. ... ...
NSO v e
Millonaire ... ... ...
Manhattan...
Miramar, v i
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Paginas

Momo ... el

Mariano (Jucn

Mornirg..

Margarita ... ... ...

Marlborough ... ...

Martinez. 5

Mary Plcklmd

M\drls’ﬂ T

Nles hes o

Napoledn ..

Oid Fashioned
Whisky

Orange Blossom ...

OBELAS ety wresave

Oporto...

Principe de

Pall Mall
Pasupoga
Princess Mary.. ...
Principe de Gales..
Presidente...
Queen  Elizabeth. ..
Rose.. ...

Rusa Dry ... ... .,
Rosa (sin nlcohol,
Savoy

Sanru

San Martin... ... ...
SaLatOga. 5 stz
Schelta o s
Side-Car. ...

Péiginas

St Vlateit a2
Sachay™ . oie Ll
Silver. R
Stingetay o d i
Tomate (sin
hol) B
105 o)) (oot SN S
Terramar
Tangarino .o «onte
TINTtE sl S S
Urquijes ... i e
Veermuts 5o oursran
Vanderbilt... ... ...
Wikusksz, o on
Washington. ... ...
Piginas en blanco
p ara ediciones,
67, 68, 69 y

DERIVADOS DEL
COCKTAIL

FIZ7ES

Gin Fizz. ...
Japonesa: Bl i
Andaluza

Martini Fizz ... ...
Royal ...

RICZAT v oo iens
Silver

Golden...

60
60
61
61

62
(%4
63
63

64
65
63

66

70

Pdginas

Creamme it ek
(o) | ) TRy
FLIPS

Porto.

Jiesne iz Cofiac y
Whisky ..

Chocolate

Pasapoga

COBBLERS

Sherry (Jerez)... ...
Champagne, Porto
Whisky ... ... ...

SLINGS
Gin... AR
Singapore ...

DAISYES

Santas oL, S
Morning Glory. ...
Rebassada ... ...2...

POVUJSSE CAFE

American Pousse
@afés.
JiptSiiiss %
Paris-Pousse
LoV AmMOULys o

74
74

75

/D




Paginas

Capitol Pousse Ca-

84
PUNCHES
Ponche al Ron. ...
| or¢ Batimore
NIHESS Vs vt e
Frexenet. ...
Wedding
JULEPS
Wit Julep... ... ...
SOURS
Gin Sour
Whisky, cofac.

NACTOT Tt s s dai i

GROGS

Coniac, Ron Whis-

loyeiia s s
American

CUPS

Champagne Cup...
Lora Latoune...
@larete @Sl 1

118

Pdginas
KT (i Wt R s (e
Sweedish-Bow.. ... 94
CRUSTAS
Gin Crusta.. ..

Whisky, C o ac,
Ron-Crusta

COOLERS

Brunswick
BOSTON . siatis il ares
Ranson

TODDIES
Whisky Toddy ...
Calvados: ... .i. =
Valvet...
SANGAREES
Whisky Sangaree..
Gin, Cofac, Ron...
Gin-Smash... ... ...
EGG-NOGS
Baltimore-Egg

Nogeg. s
Brandy. & 2 e

Paginas

Harrinson’s.. ... ... 102
Tom Collins ... ... 103
Raspberry-Shrub .. 103
Whisky-Highball .. 103
Rhum-Riekey 104

VARIOS

Combinacion
Combinacién-Ritz .
Combinacién Cuba-
Cocdorniz Combina-

(iToy RGP
Ginebra Compues-
Cuba: Libre. ot
Pink Gin ...

Paginas

Dos a Cuatro
Cecii Pick-Me-Up.. 10€
Paso a Nivel 108
Prairie Oyster 109
Mazagran 109
Tom and Jerry ... 110
Blue Blazer.. ... ... 110
Iced Crean Soda... 111
Jced® Trea’ ... ... ..
Limonada ... ... ...
Naranjada. .. el
Lemon Squash vy
Orange Squash.. 112
Picén-Granadina .. 112
Byrth Cassis ... ... 112
PAlomitaii . 12
Tipsy Cure 113
Batidok;., ... ..o LD
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