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Una ginebra
con sabor
a medalla

Cuatro residentes de Elche y Santa Pola
elaboran ‘Malabusca’, bebida balsamica y
herbacea premiada con el galardon de plata
en un certamen internacional con 400 marcas

MARGA GARCIA MACIA ELCHE
Sin duda es una de las bebidas de
moda y en cualquier fiesta o celebra-
cién que se precie ya es un impres-
cindible. Pero antes de todo esto, la
ginebra pasé tiempo en el ostracis-
mo, hasta que hace unos afnos volvié
a resurgir y ahora ha vuelto para
quedarse. Desde entonces son mu-
chas las marcas que compiten por
destacar en el mercado y una de
ellas tiene origen y raices alicanti-
nas. Su nombre,
Malabusca.
César Ramirez,
Francisco Nava-
rro, Santiago Her-
nandez, cuatro
apasionados del
mundo de la gas-
tronomiay la coc-
teleria residentes
en Elche y Santa
Pola, comenzaron
esta aventura ha-
ce cuatro afnos
cuando se dieron
cuenta que no ter-
minaban de en-
contrar una bebi-
da espirituosa que
aglutinara toda la

g6 un punto que pensamos que ha-
bia que hacer algo que nos permitie-
ra estar ahiy competir con las mar-
cas o simplemente quedarse en una
visién romantica», afiade Oscar On-
dofo.

Sus creadores definen Malabusca
Gin como una London Dry Gin con
«marcada personalidad balsamica y
herbacea y mucho aire mediterra-
neo, que esconde detréas matices ci-
tricos que junto a especias, cortezas
y raices forman
el conjunto.

«El toque her-
béceo de la mon-
tafna alicantina,
el tomillo o la
hierbaluisa apor-
tan unas notas
identificables
frente a otras, en
su mayoria citri-
cas o especia-
das, afirma On-
dofio.

«La clave es
que, aunque ten-
ga contenidos
como la casia o
el cardamomo,
tiene una perso-

cultura gastron6-
mica que por
ejemplo si es capaz de hacer el vino.

En concreto apostaron por la gi-
nebra, «ya que da bastante juego a
la hora de ser creativo», relata uno
los creadores, César Ramirez. «Que-
riamos hacer un ejercicio gastrond-
mico de gourmet en el mundo de la
ginebra, hecho por gente entendida
en el asunto y preparar algo que
mereciera la pena».

Sabian que entraban en un mun-
do saturado de ginebras -solo en Es-
pana hay alrededor de 1.000, casi to-
das copadas por multinacionales-
pero en la cabeza s6lo rondaba la
idea de hacer una ginebra seria y de
calidad «que nos gustara a nosotros
y no fuera una moda pasajera, afir-
ma Fran Navarro.

Ademas, tuvieron claro que esta
bebida debia ser balsamica, con no-
tas de la zona mediterranea, la me-
jor calidad de los botanicos y con
proyeccién internacional. Todo ello,
acompafado de una buena imagen.
Y eso, es hoy en dia Malabusca.

«Empez6 como una idea romanti-
cay un proyecto pequeno, pero lle-
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nalidad recono-
cible. Ademas,
contiene matices como la bergamo-
ta, que se utiliza en alta perfumeria»,
afnade Ramirez.

El desarrollo de la ginebra no fue
un camino facil y pasaron mas de
dos anos de pruebas hasta que die-
ron con la clave. Para ello llevaron a
cabo una minuciosa eleccién de bo-
tanicos recogidos en diversas partes
del mundo y después de la macera-
ci6én individual de cada uno de ellos,
se fueron ensamblando entre si has-
ta obtener la mezcla perfecta. «Ha
sido parecido a un parto, afirman.

Un proceso largo pero delicado,
para conseguir una ginebra «que tu-
viese complejidad, fuese equilibrada
y que a pesar de sus 42 grados fuese
un perfume, ya que el alcohol esta
muy bien integrado. La intencién
era que después de una primera co-
pa, apeteciera tomar una segunda»,
afirma Navarro. «Te podra gustar o
no, pero la vas a reconocer», afiade
orgulloso Ramirez.

Durante la fase de creacion de la
ginebra, ideada en Elche pero desti-
lada en Alcoy, se ha cuidado hasta el
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Los cuatro minimo detalle
creadores de la en el disenio de
ginebra labotella, de la
Malabusca. £L caja o de inclu-
MUNDO so el tapdn.

«Tenfamos cla-
ro el producto que queriamos y co-
mo lo queriamos. Es importante la
calidad de la bebida, pero también
todo lo que lo envuelvey, afirma Ra-
mirez.

También en el nombre quisieron
ser diferentes. «Optamos por un
nombre que significara eso, Mala-
busca. No queriamos un referente
fécil que nos llevase a la evidencia y
ala vez que generara impacto».

Para un servicio perfecto sin anu-
lar el sabor, Andono afirma que «so-
lo es necesario una buena ténica o
como mucho un twist de limén o po-
melo». «La gente siempre le suma
muchas cosas al gin tonic, pero el
mejor perfect save, segin los exper-
tos mixélogos, es la nada». Ademas,
apunta que las medidas adecuadas
son 4 cl de ginebra en lugar de los 5
habituales.
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Sabian que habian elaborado un
producto de calidad y ahora los ex-
pertos también lo han ratificado. Y
es que el pasado mes de abril logra-
ron la medalla de plata en la San
Francisco Worls Spirits Competi-
tion, uno de los concursos de mayor
reputacion mundial en el &mbito de
las bebidas espirituosas, en el que
compitieron con otras 400 ginebras.

«Estabamos convencidos de que
podiamos llevarnos una medalla. Ya
no solo eres ta el que dice que tu gi-
nebra es buena, sino que ademas al-
guien respetado piensa eso».

En agosto les espera Bruselas 'y
después algtin concurso en Asia.
«Apostamos por concursos recono-
cidos por la critica internacional,
donde la cata es a ciegas y te mides
en igualdad con las multinacionales.
Que tengan historia y prestigio».

El sabor y calidad de esta ginebra
100% alicantina ya se encuentra en
el Gourmet de El Corte Inglés en to-
da Espafa o en restaurantes con ca-
lificaciones Estrella Michelin, como
La Finca de Elche o en aventuras

que inician cocineros que acumulan
estos galardones como Enrico
Croatti en Oro Bianco en Calpe (1
Estrella Michelin en Italia) o José
Manuel Miguel en su nueva aventu-
ra en Beat en Calpe (2 estrellas Mi-
chelin en Francia).

«No es un producto de gran de-
manda, salvo que sea una persona
entendida, y a nivel comercial es
complicado que alguien la escoja,
por eso, el camino que no esta esco-
giendo a nosotros es el de profesio-
nales especializados que, aunque no
tengan Estrella Michelin, tienen un
amor por el producto», anade Rami-
rez. Ademas, la bebida ha sido elegi-
da para formar parte de la carta de
algunos de los gin clubs mas desta-
cados de la costa.

Malabusca ya ha despertado el in-
terés en México, Bélgica, Chile o
Costa Rica. De cara al futuro lo tie-
nen claro, continuar con el produc-
to, para que llegue donde tiene que
llegar. «Todavia nos queda mucho
recorrido y no queremos adherirnos
a ninguna moda.




