
Javier de las Muelas (Barcelona, 1955) está 
considerado uno de los grandes maestros en  
el universo de la coctelería a nivel mundial.  
Es fundador de la coctelería Gimlet y propietario 
del Dry Martini, bar que permanece por séptimo 
año consecutivo en la prestigiosa lista del 
World’s 50 Best Bars, honor que tan solo han 
alcanzado cinco bares en todo el mundo. Dicho 
resultado le otorga el reconocimiento como el 
cuarto mejor bar de la historia a nivel mundial  
y el primero en Europa según la lista que 
publica dicha organización.
Desde el mismo espíritu de superación constante 
creó Dry Martini by Javier de las Muelas  
en el hotel Gran Meliá Fénix en Madrid, Dry 
San Sebastián en el hotel María Cristina y 
posteriormente Dry by Javier de las Muelas en  
el Gran Meliá Victoria en Palma de Mallorca. 
Como consultor gastronómico ha consolidado 
dos alianzas: la primera, con Four Seasons 
Resorts, que se inició con Sundara, el beach club 
situado en su complejo de Jimbaran Bay en Bali, 
y con One Ninety by Javier de las Muelas en el 
Four Seasons Hotel de Singapur. Y la segunda, 
con Paradores de Turismo de España, que se 
inició en Aiguablava con el nuevo Restaurant 
& Cocktail Bar Mar i Vent, y siguió con la 
inauguración de Dry Snow en Arties, cerca de  
la estación de esquí de Baqueira Beret. 
Droplets® es su última aportación a la categoría 
de cocktail & food flavoring, fruto del trabajo en 
investigación y desarrollo realizado durante los 
últimos años, un producto cien por cien natural 
y sin alcohol que abre infinitas posibilidades en 
el mundo de la gastronomía tanto en el ámbito 
de la cocina como en el de la mixología. 
En 2015 la alianza con el grupo Eurostars Hotels 
propició la apertura de The Corner Barcelona

			           (Continúa en solapa posterior.)

y The Corner Córdoba, así como The Corner  
en Múnich, Berlín y Praga.
La expansión internacional ha seguido también 
de la mano del grupo hotelero Starwood Hotels 
& Resorts Worldwide con la apertura del Dry 
Martini by Javier de las Muelas en el Sheraton 
Rio Hotel & Resort ubicado en la playa de 
Leblon en Río de Janeiro, con la apertura de 
Elixir en Methuen, Massachusetts (Estados 
Unidos), y posteriormente con la inauguración 
de Dry Martini by Javier de las Muelas en el 
Meliá White House en Londres.
Recientemente ha abierto dos nuevos Dry 
Martini en Tailandia de la mano de Four Seasons, 
el Ratree Bar by Javier de las Muelas en Chiang 
Mai y el Burma Bar by Javier de las Muelas  
en Chiang Rai. 
El siguiente objetivo es la apertura de un 
nuevo Dry Martini en el continente americano, 
concretamente en San Luis Potosí (México),  
de la mano del grupo Hilton con su marca 
Conrad Hotels & Resorts.
Además, imparte conferencias en foros  
gastronómicos y escuelas de negocio, colabora 
con medios de comunicación y ejerce de  
consultor de compañías líderes del sector  
de food & beverage.

javierdelasmuelas@drymartinibcn.com
www.drymartinibcn.com

Planeta Gastro
Diagonal, 662, 08034 Barcelona
www.planetadelibros.com
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bartenders del mundo maridados con recetas 

de los grandes chefs españoles del momento. 

Los nuevos cocktails de uno de los mejores 

«Javier de las Muelas es uno de los intérpretes más reconocidos de la cultura 

del cocktail a nivel mundial.» 		  		            		      LA VANGUARDIA

«El Dry Martini de Javier de las Muelas vive una renovada edad de oro con su 

ambiente marcadamente inglés, su barra de madera y un ritual mágico en la 

elaboración de cocktails.»   							        EXPANSIÓN

«Si hay un barman en España ese es Javier 

de las Muelas. Con casi una decena de lo-

cales con sello propio, triunfa a ambos la-

dos del Atlántico.» 	                           FORBES

«Para el sumo sacerdote de los Martinis, 

Javier de las Muelas, el barcelonés ciuda-

dano del mundo que hay tras la marca 

Dry Martini, el bar es una iglesia.» 	  	

				         DIFFORD’S GUIDE

«Javier de las Muelas se ha convertido en una leyenda en la escena del bar.»  	

    					            					            THE TELEGRAPH

9 788408 167624

(Viene de solapa anterior.)
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Para la soja base, mezclamos el agua junto con el hondashi, el alga y el azúcar y llevamos a ebullición.  
Retiramos del fuego y mezclamos con la soja. Reservamos.

Cortamos el jengibre en láminas, pelamos el ajo y los machacamos junto con la cidronela para que  
durante la cocción nos aporten más intensidad aromática.

Reservamos en un recipiente hermético junto con la soja base y la sriracha.

Ponemos a desangrar el cochinillo en un baño con agua y abundante hielo durante 2 horas. Secamos  
y envasamos al 100% el costillar con la marinada. Cocemos en el horno a vapor a 82 ºC durante 12 horas. 
Retiramos de la bolsa, colamos el jugo y lo reservamos. Con la ayuda de unos guantes, deshuesamos el cos-
tillar completamente; retiramos costillas y espinazo. Colocamos el costillar entre dos papeles sulfurizados  
y lo prensamos entre dos bandejas planas con un peso.

Dejamos enfriar en cámara durante 8 horas. Cortamos rectángulos de costillar de 1,5 cm de ancho por  
5 cm de largo. Reservamos en un recipiente tapado herméticamente.

Reducimos en un cazo sobre la plancha la marinada del cochinillo con el jugo que soltó durante la  
cocción hasta obtener ¾ del total. Reservamos.

Para la salsa Hoisin ponemos la ciruela, la pasta de curry rojo, el miso blanco, el aceite de sésamo,  
la salsa de soja y el vinagre de arroz en un robot de cocina y trituramos a máxima velocidad hasta conseguir 
una pasta bien fina. Trituramos la canela, el cardamomo, el anís y la pimienta de Sechuan con el molinillo 
de café hasta conseguir un polvo bien fino. Añadimos el polvo de especias a la pasta anterior y trituramos  
en el robot de cocina durante 2 minutos más. Reservamos en una manga pastelera.

Para la mayonesa de Hoisin, mezclamos la mayonesa con la salsa Hoisin con la ayuda de unas varillas. 
Ponemos en un biberón o en una manga pastelera con boquilla pequeña y reservamos en la nevera.

Con la ayuda de un cilindro de 1,5 cm sacamos bolas del pepino, las salamos ligeramente y las dejamos 
purgar por espacio de 15 minutos sobre un colador. Paralelamente, mezclamos el resto de ingredientes para 
hacer el encurtido con la ayuda de unas varillas. Lavamos las bolas de pepino bajo el grifo, las ponemos 
en un recipiente junto con el encurtido, las metemos en la máquina de vacío y las impregnamos 2 veces. 
Reservamos en la nevera. 

Ponemos todos los ingredientes menos el minipepino en un recipiente y removemos bien con la ayuda 
de unas varillas. Cortamos el minipepino en rodajas de 0,5 cm de grosor y las introducimos en el recipiente 
con el encurtido. Ponemos en la máquina de vacío e impregnamos 2 veces. Reservamos en nevera.

Con la ayuda de un troquel de 9 cm de diámetro, recortamos las hojas de capuchina. A continuación, 
con el cilindro de 1,5 cm de diámetro sacamos dos rodajas de cada hoja de ostra. Reservamos entre papel 
húmedo en un recipiente hermético en la nevera.

Para servir, ponemos a marcar 4 lingotes de cerdo por la parte de la piel en una sartén a fuego medio, 
hasta que la piel esté crujiente.

Una vez está crujiente, disponemos en la plancha en un violín junto con la salsa del cochinillo,  
para mantenerlo caliente y que la carne se impregne de la salsa y no nos quede seco.

En un plato de tacos, disponemos 4 hojas de capuchina. Disponemos en el centro de la hoja, siguiendo 
la raíz del tallo, una línea de salsa Hoisin, colocamos justo encima 3 rodajas de minipepino encurtido,  
ponemos 3 puntos pequeños de salsa XO, un trozo triangular de hoja de albahaca y colocamos el cochinillo 
justo encima.

Finalmente, disponemos en cada esquina del lingote una bola de pepino encurtido, un punto de mayo-
nesa de Hoisin y una rodaja de hoja de ostra, decoramos con un germinado de cilantro, una hoja de menta 
y un brote de albahaca.

Servimos muy rápido.  

ELABORACIÓN
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JIM-LET
FOX-TROT

Cítrico, extremadamente fresco, 
elegante y con amargo fi nal. 
Nuestra evolución del Gin&Tonic.

DECORACIÓN

ELABORACIÓN

3 cl cordial de lima Rose’s

6 cl ginebra Bombay Sapphire

1 botellín de tónica Schweppes

Piel de lima rayada

Vaso alto y ancho

TIPO DE COPA

INGREDIENTES

Preparamos en vaso mezclador un 
Gimlet con la lima y la ginebra. 

Lo situamos en un recipiente hermético 
y lo granizamos en el congelador. 

Completamos un vaso alto y ancho con 
hielo cristalino y servimos la tónica 
Schweppes. 

Servimos sobre la tónica helada 12 cl 
del granizado que hemos preparado 
anteriormente. 

Finalizamos con la decoración. 

PREPARACIÓN

Directo en vaso
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ELABORACIÓN

Empezamos con la crema de aromáticas. Lavamos y escogemos las hojas y ponemos todos los ingredien-
tes en el recipiente del Pacojet. Calentamos una parte del zumo de limón y disolvemos en él las hojas de 
gelatina previamente hidratadas en agua y hielo. Juntamos las dos mezclas y congelamos. Antes de usar, 
lo pasamos por el Pacojet. 

Para la emulsión de aromáticas, mezclamos todos los ingredientes en un bol para que quede cortado. 

Por otro lado, pelamos los cítricos y los separamos en gajos. 

Para el merengue seco de yogur, montamos las claras con ayuda del azúcar. Cuando estén firmes, añadi-
mos fuera de la máquina el azúcar lustre y mezclamos. Finalmente, añadimos el yogur y mezclamos. Estira-
mos la mezcla entre 2 láminas de Silpat y la deshidratamos. Una vez seco, lo rompemos en trozos pequeños  
e irregulares. 

Para la infusión, mezclamos en un bol el agua y la hierbaluisa seca. Dejamos macerar en frío durante 
24 horas y la colamos con un colador fino. 

Para el sorbete, mezclamos primero los sólidos y los mezclamos con el resto de ingredientes líquidos. 
Pasamos la batidora de mano y homogeneizamos. Reservamos en la nevera durante 4 horas. Pasamos por 
la sorbetera. 

Para el granizado, dejamos decantar en la nevera el zumo de naranja sanguina. Abrimos el brick y 
cogemos la parte superior. Colamos para obtener 400 g de zumo de naranja sanguina. Hidratamos con 
agua y hielo las gelatinas. Calentamos ¼ del zumo de naranja sanguina y deshacemos en él las gelatinas. 
Añadimos el resto de zumo y, seguidamente, el resto de ingredientes. Mezclamos y congelamos. 

Emplatamos todos los elementos en un plato hondo y decoramos con unos brotes de albahaca y menta.
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Servimos los ingredientes 
en una copa helada.

Añadimos abundante hielo 
y removemos durante 10 segundos.

Finalizamos con la decoración.

SCENTED
NEGRONI

Aperitivo de gran fortaleza, 
intenso y fi nal amargo.

DECORACIÓN

ELABORACIÓN

5 gotas de Droplets Mediterranean 
Rosemary 

3 cl de vermut Martini Rosso

3 cl de Campari

3 cl de ginebra Bombay Sapphire 

Rodaja de pomelo, ramita de romero 

Directo en vaso

Copa de vino

TIPO DE COPA

INGREDIENTES

PREPARACIÓN
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INGREDIENTES

ELABORACIÓN

8 anchoas frescas del norte

8 anchoas en salazón 
(máxima calidad 000)

aceite de oliva virgen extra (para freír)

JUANJO LÓPEZ
Restaurante La Tasquita de Enfrente BOCADILLO 

DE ANCHOAS

Limpiamos bien las anchoas frescas, las separamos en lomos 
y las dejamos en agua fría con hielo unos 15 minutos.

A continuación, las secamos, las freímos a fuego muy fuerte 
y las retiramos sobre papel absorbente de cocina para eliminar 
el exceso de aceite.

Para terminar, introducimos una anchoa en salazón entre 
dos lomos y, listo, ¡bocadillo de anchoas!
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SPICED
BEER

INGREDIENTES

DECORACIÓN

ELABORACIÓN

Fresco, especiado, cítrico 
y con ligero amargo fi nal.

3 gotas de Droplets Indian Spices

1 gota de Droplets Hot Chili Pepper

4 hebras de azafrán

4 cl de jugo de tamarindo

3 cl de ginebra Bombay Sapphire

15 cl de cerveza San Miguel Especial

Batimos los ingredientes salvo 
la cerveza en una coctelera con 
abundante hielo. 

Servimos el cocktail en un vaso 
con cubitos enteros y cristalinos.

Añadimos la cerveza y removemos 
con suavidad.

Finalizamos con la decoración.

 

Cítricos y especias

Coctelera

Vaso highball

PREPARACIÓN

TIPO DE COPA
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INGREDIENTES

ELABORACIÓN

2 trozos de atún de 150 g 
(cortados para tataki)

1 pimiento rojo

    parte de vaina de vainilla 
o aceite esencial de vainilla 

35 g de olivas de Aragón
sin hueso

70 ml de aceite de oliva virgen

hojas de menta

15 ml de vinagre 
de vino tinto

5 ml de salsa de soja

1 lima

sal

pimienta

JORDI VILÀ
Restaurante Alkimia
1 Estrella Michelin

ATÚN CON PIMIENTO  
A LA VAINILLA Y OLIVAS NEGRAS

Escalibamos los pimientos, preferentemente a la brasa y, si no,
en el horno. Los pelamos, les quitamos las semillas, los sazo-
namos y los metemos en el aceite mezclado con la vainilla. 
Cubrimos una bandeja de horno con papel de horno y dis-
ponemos encima los pimientos. Horneamos a 120 ºC durante 
40 minutos.

En un cazo, ponemos las olivas con el vinagre y la salsa 
de soja. Cuando empiece a hervir, lo apartamos del fuego 
y reservamos.

Marcamos el atún sazonado en una sartén con un poco de 
aceite. Tiene que quedar hecho por fuera y crudo por dentro.

En un plato, ponemos un poco de pimiento en la base, 
el atún encima y, a continuación, un poco más de pimiento. 
Acabamos con las olivas rotas, las hojas de menta y un par de 
cucharadas del aceite de vainilla de los pimientos después de 
hornearlos. Rematamos con una punta de ralladura de piel 
de lima.
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THE 
JIGGERS

Intenso, especiado y con notas 
de fruta y té.

DECORACIÓN

ELABORACIÓN

3 clavos 

3 estrellas de anís 

1/2 rama de canela

1 cl de zumo de limón 

1 cl de sirope de tamarindo

2 cl de sirope de moras

6 cl de zumo de pomelo

5 cl de ron Bacardí Superior Carta Blanca

5 cl de ron Bacardí 8 años 

Frutas y especias 

Coctelera

Copa de cocktail 

TIPO DE COPA

INGREDIENTES

Maceramos las especias en el ron dorado 
a temperatura ambiente durante 6-8 horas. 
Pasado este tiempo colamos el ron 
y las retiramos.

Batimos todos los ingredientes en 
una coctelera con abundante hielo.

Servimos el cocktail en un recipiente 
con abundante fruta fresca y especias y 
dejamos reposar 10 minutos en la nevera. 

Servimos el cocktail con dos copas. 

PREPARACIÓN
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MARIDAJES  
POR LOS  
CHEFS DE LA 
COCINA DEL 
DRY MARTINI
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