MNicolas Nieto es biotecnologo y bartender, y busca revolucionar las barras con fermentos, destilados, amargos y licores hechos a partir

de hierbas vy frutos nativos

La cocteleria como ciencia
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los 20 anos, Nicolas Nieto estudiaba Biotecnologia en la Universidad

ORT cuando decidié tomar un breve curso de bartender en la
Asociacion Uruguaya de Barmen, en busca de una salida laboral.
Rapidamente, ambas profesiones lo conquistaron, y buscoé la forma de aplicar
a la cocteleria sus conocimientos en biotecnologia (toda aplicacion
tecnoldgica que utilice sistemas biolégicos y organismos vivos 0 sus
derivados para la creacion o modificacion de productos o procesos para usos
especificos). Tal fue su éxito que en julio de este afio, después de un intento
previo en 2017, gané el concurso latinoamericano Innobar, organizado desde
2010 por el reconocido bartender argentino Pablo Palmer.

Bajo la consigna del certamen de “Crear un ingrediente de autor basado en
una bebida ancestral de Latinoameérica”, Nieto enfocé su trabajo en la
elaboracion de bebidas a base de hierbas y frutos nativos, como una forma
de valorar lo autéctono uruguayo. “Desarrollo mis propios productos en vez
de usar los comerciales, para hacer rendir al maximo los ingredientes y las
frutas. Me meti en la microbiologia de la fermentacion, la quimica de la
destilacién, en la extraccién de aromas, esencias, pectinas y azucares”, contd
el joven bartender de 24 afios a galeria. Sobre estos temas hablara Nieto en
las clases que dara a partir de setiembre en Mixturiam Studia, de su colega
Gonzalo Zavalla, mientras cursa una maestria en Biotecnologia en Facultad
de Quimica.

Si bien, de momento, los amargos, licores y demas productos de este
bartender aun se encuentran en etapa experimental, se espera que pronto
compartan espacio en las barras junto a otros amargos y licores elaborados
por jdvenes dedicados a la cocteleria. Este es el caso de Bitter Palmer, de
Pablo Palmer, en Argentina, y los uruguayos Bitters from the Heart de Ignacio
Matta y Rob Roy Bitters de Giovanni Beron, entre otros. “Por ejemplo, ahora
ensayo un brandy de araza”, concluyé Nieto.

Infusion ancestral

Ingredientes

- Basado en el café corretto (café con grappa)
- 60 ml de grappa tannat roble

- 15 ml de syrup de araza rojo

- 7 ml de licor de hierbas nativas

Para el café

- 2 g de café coco de Rocha (almendras de butia tostadas y molidas)
- 4 g de café molido

- 1 g de congorosa seca y molida

Para el syrup de araza rojo

- 200 g de araza rojo

- 200 g de azucar rubio

- 200 g de agua

Preparacién para el syrup de araza

Colocar los ingredientes en una olla a fuego bajo y revolver constantemente
con una cuchara de madera. Cuando rompa hervor, utilizar un mixer para
procesar toda la fruta. Dejar reducir a fuego bajo hasta que el liquido nape la
cuchara. Retirar del fuego, colar, dejar enfriar y conservar en un recipiente
cerrado en la heladera (dura hasta dos meses).

Para hacer el trago

En una cafetera italiana, colocar la
mezcla de los licores en el
recipiente del agua, y agregar la de
cafés en el espacio
correspondiente. Llevar a la
hornalla y apagar al momento que
sube el liquido.

Tero Azul

(trago ganador de Innobar)
Ingredientes

- 30 ml de amargo de hierbas
nativas

- 60 ml de jugo de pitangas

- 30 ml de jugo de ubajay o
duraznillo de monte

- 30 ml de mucilago (parte viscosa)
de la tuna

- 1 cdta. de té de hibisco y frutos
rojos

- Nitrégeno liquido
Preparacién

En la coctelera, macerar el té con nitrogeno liquido. Agregar el resto de los
ingredientes en el orden sefialado y batir. Servir en un cuenco de madera de
sauce criollo revestido en resina luminiscente.
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Eugenia
-.\ Ingredientes
- 60 ml de gappa tannat roble

- 60 ml de shrub (vinagreta) de
pitanga con semilla de anacahuita

- 7 ml de amargo de botanicos
nativos (sustituir por cualquier bitter
botanico)

- 15 ml de jugo de limén

- Para el shrub de pitanga

- 200 gramos de azucar rubio

- 300 gramos de pitangas rojas

- 200 gramos de vinagre de vino
Preparacion

Para el shrub de pitanga
Colocar las pitangas en un
recipiente y cubrir con azucar.
Dejar reposar un dia en la
heladera. Agregar el vinagre de
vino y dejar una semana en la
heladera. Filtrar varias veces.
Guardar en la nevera (dura hasta 6
meses).

Colocar en el shaker o coctelera
todos los ingredientes con hielo y
batir.

Enfriar la copa cdctel. Serviry

decorar con anachauita.
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