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El cóctel más famoso bautizado en homenaje a un ar-
tista es la original combinación de melocotón y pro-
secco conocida como Bellini. Creada en el Harry’s 
Bar de Venecia (Italia) en los años cuarenta del siglo 
xx por Giuseppe Cipriani, la bebida tenía un tono 
rosado que a su autor le recordaba a la toga de un 
santo en un cuadro del artista renacentista Giovan-
ni Bellini. Ahora, podría ser que el Bellini sea más 
conocido que el propio artista que lo inspiró, pero 
los ricos colores de sus pinturas han perdurado en 
su bebida homónima. 

Idear un cóctel para homenajear a alguien a 
quien admiras es complicado, y aún más si esta 
persona es artista. Los artistas son maestros en 
impregnar de significado las formas, los colores y 
los sonidos; saben cómo tomar una sustancia y lle-
narla con la esencia de otra. Los cócteles de este li-
bro son el fruto de horas y horas absorbiendo la 
obra de los artistas y sintiendo la fascinación por 
su genialidad. 

Por suerte, Art Cocktails no se toma demasiado en 
serio. Y aunque las obras de arte líquidas de estas pá-
ginas no llegarán a los museos, son un divertido ho-
menaje a artistas modernos y contemporáneos, rom-

pedores, provocadores y deslumbrantes. Cada cóctel 
elige un elemento de la vida o la obra de un artista y 
lo transforma en una receta original. Por ejemplo, el 
Georgia O’Keeffe (pág. 44) es una florida celebración 
de sus grandes y sugerentes retratos de flores, mien-
tras que el Takashi Murakami (pág. 38) recurre al so-
fisticado sake y a los coloridos caramelos, inspirán-
dose en la fusión de alta y baja cultura de su estilo 
artístico, el Superflat. Y, para los fans de Andy War-
hol, su cóctel (pág. 26) se inspira en sus icónicas pintu-
ras de latas de sopa a través de un sabor inusual: el 
tomate. Casi todas las recetas de este libro son para 
un cóctel individual, pero basta con doblar los ingre-
dientes para compartir la degustación. 

Espero que disfrutes de este brindis creativo y 
colorido por los artistas cuyas obras han causado 
sensación en ferias de arte como la de Basilea y la 
Frieze y han sido acogidas por museos y galerías 
consagrados como por ejemplo el Museo de Arte 
Moderno de Nueva York, la Tate Modern, el Whit-
ney o el Guggenheim. Dale un meneo a la coctelera 
en su honor y aprovecha para admirar la obra de 
todos estos maestros. 

Jennifer Croll

introducCiÓn
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Giuseppe Cipriani
Italia, 1900-1980 
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1934 

Melocotón y prosecco



material básico
Todo artista necesita materiales para crear sus obras maestras y tú no 
eres diferente. Deberías tener a mano los siguientes utensilios para crear 
cócteles. Se ordenan de mayor a menor uso este libro.

COCTELERA
Elige bien tu coctelera. Si prefieres algo sencillo, opta por una coc-
telera estándar. Viene en tres cuerpos —vaso, colador incorporado 
y tapón—, así que lo tienes todo en un solo paquete. Otra opción es 
una coctelera Boston, que combina una base de metal con un vaso 
de cristal del mismo tamaño que hace de tapa (el colador debe 
comprarse por separado). Como las cocteleras Boston son más 
fáciles de limpiar, convienen cuando se quieren preparar varios cóc-
teles distintos. 

COLADOR
Si has elegido una coctelera Boston, necesitarás un colador. El cola-
dor Hawthorne o de gusanillo, con forma de raqueta de acero, sirve 
para la mayoría de las bebidas, pero para las de superficie suave como 
los martinis es mejor usar un colador fino. 

VASO DE CHUPITO
Si quieres hacer cócteles bien equilibrados, olvídate de medir a ojo. 
Debes medir tu alcohol con un jigger o con un vaso de chupito (shot). 
Los hay de varios tamaños, entre 1 y 2 oz (de 30 a 60 ml). 

EXPRIMIDOR DE CÍTRICOS
No hace falta que te compres un exprimidor de lujo. La mayoría de 
exprimidores de cítricos baratos ya van bien. El más práctico es el 
exprimidor manual, que te permite exprimir medio limón o media 
lima de una sola vez. 

10

Material básico



11

VASO MEZCLADOR
Si quieres mezclar un cóctel sin agitarlo, necesitarás un recipiente 
donde revolverlo: el vaso mezclador. Puedes comprarlo (¡los hay 
muy bonitos!), pero en caso de apuro puedes usar un vaso de pinta 
de cerveza. 

CUCHARA DE BAR
Para revolver cócteles sin agitarlos, prueba con una cuchara de bar 
larga y delgada, que también sirve para medir cantidades pequeñas 
de licores. 

MORTERO DE MANO
A veces hace falta machacar hierbas o frutas en el fondo de una 
bebida para que liberen su sabor. Para ello se utiliza el mortero 
de mano, un utensilio de fondo plano que puede ser metálico o de 
madera. 

BATIDORA DE VASO
Para hacer cócteles con mezclas de ingredientes sólidos, necesi-
tarás una batidora de vaso (que pueda triturar bien el hielo). 
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CRISTALERÍA
Un cóctel sabe mejor cuanto más bonito sea a la vista y la cristalería tie-
ne un papel esencial en lo que a estética se refiere. Muchos cócteles se 
sirven tradicionalmente en un tipo de vaso o copa concreto, como el mar-
tini, que se sirve en la copa con forma de cono del mismo nombre. Sin 
embargo, experimentar con la cristalería puede dar resultados muy lla-
mativos y es frecuente ver cócteles servidos en recipientes originales. 
Los vasos y copas que aparecen a continuación se ordenan del más al 
menos utilizado en este libro.

HIGHBALL/VASO COLLINS
Ambos vasos altos, destinados a las bebidas mezcladas, tienen un 
aspecto similar y a menudo se utilizan indistintamente. El Collins es 
ligeramente más alto y admite un poco más de líquido. 

VASO ROCKS
Cortos y robustos, los vasos rocks (también llamados vasos old-fashio- 
ned o lowball) son perfectos para servir bebidas con hielo (on the 
rocks). Asimismo, se utilizan para servir el famoso cóctel Old-Fashio-
ned. Un vaso rocks doble es exactamente lo que parece: el mismo 
vaso, con el doble de capacidad.  

COPA DE MARTINI/COPA DE CÓCTEL
Con tallo, cónicas, elegantes: las copas de cóctel se confunden a 
menudo con su prima, la copa de martini, pero son ligeramente más 
pequeñas y redondeadas, y están pensadas para cócteles servidos 
sin hielo. 

COPA/COUPETTE 
Las copas coupettes, originalmente destinadas a servir champán, son 
ahora omnipresentes en los cócteles. Se utilizan para bebidas mez-
cladas servidas sin hielo. 

Cristalería



COPA FLAUTA
Las copas flauta de champán, tan esbeltas y elegantes, tienen la 
abertura estrecha para retener las burbujas de las bebidas espumo-
sas y son prácticamente lo contrario de las coupettes. Ideales para 
cualquier cóctel con base de vino espumoso.

COPA HURRICANE
Con su característica forma de tulipán, las copas Hurricane se utili-
zan para servir bebidas tropicales o tiki. 

COPA NICK & NORA
¿No acabas de decidirte entre una coupette y una copa de cóctel? 
Pues pasa de las dos y opta por una Nick & Nora, una copa pequeña 
de elegante tallo con un borde ligeramente más fino que sus com-
petidoras. Se utiliza para cualquier bebida servida sin hielo. 

COPA SLING
La copa sling es una copa alta y esbelta que toma su nombre del 
cóctel Singapore Sling. Puede utilizarse para cualquier trago largo, 
un poco como el vaso Collins. 

COPA DE JEREZ/«COPITA»
Esta copa en forma de tulipán destinada originalmente al jerez (y 
que ahora se usa mucho para el whisky) puede emplearse también 
para los cócteles.  

VASO DE TEQUILA
El tequila es bueno lo bebas donde lo bebas, pero a menudo se 
sirve en un vaso de chupito alto y esbelto. Y tampoco es necesario 
beberlo de un trago. Si es un tequila bueno, saboréalo poco a poco. 

MASON JAR
Pieza fundamental de todo hogar que se precie de hípster, los tarros 
Mason Jar también valen para servir cócteles. Bonus: si lo tapas, te 
puedes llevar el cóctel de picnic. 
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