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Javier de las Muelas. ‘Bartender’

"L a cocteleria
espanola necesita
consolidar su ‘boom”

® Premiado en los Spirited Awards, los mayores galardones
en el ambito de la cocteleria, defiende los combinados
tradicionales espafioles y el camino abierto en el pais

Efe

Javier de las Muelas, que ha
recibido el maximo galar-
dén de la cocteleria por su
trayectoria en el Spirited
Awards, respalda con sus
mads de 40 afios de expe-
riencia la consideracién de
que es un sector que en Es-
pafia necesita “reposar des-
pués del boom”.

Desde que Javier de las
Muelas (Barcelona, 1955)
adquiriera en 1996 la céle-
bre cocteleria barcelonesa
Dry Martini Bar —entre los
50 mejores bares del mundo
durante siete afios consecu-
tivos—el propietario y gestor
de bares y restaurantes ha
expandido su éxito por ciu-
dades como Madrid, San
Sebastian, Hangzhou (Chi-
na), Sorrento (Italia) o San
Luis Potosi (México). Sefia-
la que a nivel internacional
“cadavez hay mas presencia
y notoriedad de bartenders
espafioles”y que en el galar-
don, recientemente obteni-
do en Nueva Orleans, “hay
una parte de consideracién
hacia lo que se esta hacien-
do en Espafia”.

Respectoalasituaciénde
la cocteleria en nuestro pais
hadestacadolaimportancia
dedejarreposar el éxitoy ha
indicado que “estamos en
muy buena linea pero esim-
portante el no querer co-
rrer”.”Una gran marca se
consolida con los afios y con
un equipo que sea estable”
ha advertido De las Muelas,
quien inaugurd su primer
bar de cActeles, el Gimlet, en
Barcelona en 1979.

El reconocido bartender

El barcelonés Javier de las Muelas, tras la barra.

ha subrayado la importan-
cia de asentarse y de convi-
vir con la moda coctelera
que hay actualmente en Es-
pafiayhaironizado con que
“parece que sino hay unres-
taurante que tenga un bar
de cocteles ya no es restau-
rante”. “En esta época de
tanto correr se quiere ir ra-
pidoyel comeryel beberre-
quierenreposo” hadichoDe
las Muelas, quien cree que
Nueva York, Londres o ulti-
mamente Nueva Orleans
son ciudades de referencia

en la cocteleria por “su tra-
dicién histérica en la litera-
tura o en el cine” y por “la
presencia que tiene el mun-
do del coctel en la ciudad”.
En relacién a sus proxi-
mos proyectos, ha sefialado
que Tokio estd entre sus
asignaturas pendientes:
“Para mi es una ciudad fas-
cinante por el tipo de mez-
clas que hacen y por la hu-
mildad y sencillez con la
que trabajan”. Por ahora, el
barcelonés, que colabora en
los cuatro volumenes de

cocteleria de laBullipe-
dia de Ferran Adri4, re-
calca la importancia de
trabajar desde lo univer-
saly ha sefialado que “la
presencia internacional
en Bali, Rio o Hangzhou
te permite aprender lo
que la gente hace en el
mundo”.

Aunque esa globaliza-
cién aporta una gran di-
versidad de ingredientes
(espirituosos, semillas o
frutas), considera que
“no siempre laabundan-
cia genera grandes crea-
ciones” y que “los cocte-
les que acaban convir-
tiéndose en grandes son
los creados hace mas de
80 afios condos o tresin-
gredientes a lo sumo”.

Por ello rechaza que
combinados como el gin
tonic, que defiende “por
mucho que quieran des-
plazarlo, por ser digesti-

“Los cdcteles
que se
convierten en
grandes son los
creados hace 80
arfios con pocos
ingredientes”

vo y conversador”, se
convierta en algunos ca-
sos en “una ensalada o
un arbol de Navidad”.

Alaba también las
aportaciones de la cocte-
lerianacional, destacan-
do la sangria como “un
maravilloso céctel espa-
flol universal”. “Con un
vino del Priorato, Rioja,
o Ribera y combinado
con zumo de limén, de
naranja, frutas y alarga-
do con soda o gaseosa es
el gran cctel espafiol pa-
ra compartir en verano
en una jarra al atarde-
cer”.

Autor de libros como
Cocktails & Food y The
Bar. Homenaje al Dry
Martini, ambos de Pla-
neta, reivindica el bar
como un escenario po-
tenciador de las relacio-
nes tanto sociales como
€on uno mismo.




