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Junior Merino... Arte en todos

los sentidos!!!

Texto: Doreen Colondres
www.LaCocinaNoMuerde.com

En inglés hay una frase que dice “I am spoiled’, que sig-
nifica “estoy malcriada” Pues eso mismo me pasé des-
pués de probar las fascinantes creaciones del mixélogo
mexicano de 34 anos, Junior Merino. Todo ocurrié en
un festival gastrondémico en la ciudad de NY, cuando me
sirvieron“El Cubico’, una bebida con Siembra Azul Afiejo,
Dainzu, Navan, jugo pifas al grill, infusién de tabaco y li-
mon. Desde ese dia ya nada me parece igual y si alguna
bebida me gusta, siempre surge la coincidencia que la
receta es de él o quien la ha preparado ha sido su estu-
diante, como me paso en el restaurante Rayuela de NY.

Coémo describir que el aroma de sus bebidas te trans-
porta a un viaje de sentimientos, el deleite en el paladar
es indescriptiblemente Unico, perfectamente balancea-
doy muy delicado, mientras que la belleza visual es tan-
ta que no te lo quieres terminar para no destruirlo.

Junior, mejor conocido como “The Liquid Chef”, ha
sabido combinar el visual, con la creatividad, los aromas
y el balance perfecto de sabores y naturalidad de los
ingredientes para llevar el nivel de la cocteleria a donde
nadie en el mundo ha podido Ilegar. Nacido en Puebla,

y de familia de puros cocineros, Junior crecidé prepa-
rando chorizos, curados de carnes y pescados, tepache
(bebida fermentada de maiz con la cascara de pifa y
especias) y cultivando todo en casa con sus padres. A
los 16 afos decide probar suerte en Estados Unidos y
comienza a estudiar inglés, mientras trabajaba en dife-
rentes restaurantes como asistente de mesa, camarero,
cocinero, "bartender’, hasta convertirse en un galardo-
nado “sommelier” y ser hoy ser un mixélogo mundial-
mente conocido.

Sus “obras de arte” como yo las llamaria, tienen sabores,
aromas y texturas usando huitlacoche, licuma, rosas,
mamey, zapote, maiz, aguacate, tabaco, chiles, coca, y
otros cientos de frutas y hierbas con lo que disefa las
mejores bebidas que haya probado en mi vida...y ojo
que yo antes solo tomaba vino!!l

En fin... hoy sus espectaculares creaciones las encuen-
tras por todo el mundo en los cruceros de Celebrity
Cruises, en los aviones de Mexicana, en el parque teméa-
tico Epcot Center en Florida y en exclusivos restauran-
tesy hoteles de Japdn, EU y México. Sin contar con que
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cada vez que hablo con él anda ofreciendo un semina-
rio en Espana, México, Brasil, Francia, Costa Rica, Perd o
Alemania... Junior no para nunca, lo conozco hace més
de un afoy al fin puedo preguntarle:

;Qué te apasiona?

El platicar con los clientes y darles una nueva experien-
cia por medio de un ingrediente, una mezcla, un licor
Unico, un maridaje, o algo que cree una nueva memoria
en la vida de esa persona.

/En qué momento decidiste dedicarte a ser mixélogo? ;Y
por qué?

Estudié disefo grafico pero me crié y trabajé siempre en
el mundo de la cocina. En el 2000 empecé oficialmente
como sommelier de Roth’s Westside Steakhouse en NY.
En mis horas de “bartender” empecé a combinar técni-
cas de cocina, con las del vino y algo de disefio grafico.
Ahf comenzdé mi estudio por los procesos de las bebidas
alcohdlicas buscando crear una armonia entre los ingre-
dientes y asi lograr el balance perfecto.
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;Cudndo nace “The Liquid Chef”?

En Roth's Westside Steakhouse, por el uso que le daba
a los ingredientes raros como betabel, zanahoria, pepi-
no, chiles, jarabes de especias, maceraciones y mezclas
unicas.

;Por qué te enamoraste de esta fase de la cocina?

Porque en esos tiempos no habia bebidas como las que
podemos encontrar ahora. Las bebidas eran ofensivas al
paladar con demasiado dulce, muy agrias, muy fuertes
en alcohol o muy aguadas. No existia la palabra balan-
ce 0 armonia en un coctel, asi que por mi pasion por
el vino, la gastronomia y un buen estilo de vida, decidi
empezar a desarrollar experiencias Unicas.

;Qué fue lo mds dificil cuando llegaste a EU?

Creo que lo més dificil fue aprender el idioma, pues no
hablaba ni una sola palabra de inglés. Después que lo
superé entonces vino el racismo y la discriminacion ya
que mucha gente piensa que por ser latino o mexicano
NO Mmerecemos reconocimiento.
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;Qué sucede en tu taller “The Liquid Lab” en NY?
The Liquid Lab es un laboratorio que hice en el 2006

para experimentar, estudiar, catar, crear nuevas téc-
nicas, mezclas y practicar mi fusién de disefo grafico,
gastronomia, “sommelier” y el conocimiento profundo
de la fermentacion y destilacion. Aqui tenemos mas de
4,000 botellas de todas partes del mundo, mas de 400
especias, 800 siropes, toda clase de maquinas para crear
nuevas técnicas, alambiques de laboratorio para desti-
lar y cientos de otros productos e ingredientes. Busco
nuevas técnicas, el uso de diferentes maquinas, el uso

del licor en la comida, “mixologia molecular”y por su-
puesto que a eso le agrego mis rafces latinas.

Ofreces cursos especiales?

Ahora The Liquid Lab estd abierto a otros mixdlogos,
bartenders, chefs y maestros destiladores para experi-
mentar con las diferentes bebidas alcohdlicas e ingre-
dientes de todas partes del mundo. Las sesiones son de
extensa practica y mucha informacién, son grupos de 8
personas por 12 horas por diay doy una clase al mes ya
que me la paso viajando.
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;Cudles son los elementos claves para un coctel que
disefas?

Son cinco...La parte visual es el primer impacto, como
cuando compras un carro, ropa 0 N0S enamoramos a
primera vista. El aroma, ya que es el 90% del sabor y es
por eso que al igual que tomamos el vino, mis cocteles
nunca se sirven con sorbeto. Y a eso le siguen las textu-
ras, sensaciones y temperaturas.

;Si'tuvieras que tomar un solo trago de los tuyos cudl seria???
Es bastante dificil escoger uno pero el “Coming Up Ro-
ses” es mi coctel insignia. Pero eso no quiere decir que
sea el mejor, ya que también depende de la persona, la
ocasion, el “mood” o compania... asi como a ti te dejo
marcada “El Cdbico”en NY.

;Como defines Mixologia Molecular?

Es todo lo que hacemos, ya que todo tiene una com-
posicidon molecular y una vez que le pones algo den-
tro de una bebida, estamos cambiando esa estructura.
Por ejemplo, le ponemos hielo a un vodka y ya estamos
cambiando esa composicion porque dependiendo del
agua que se usa para el hielo, serd el resultado final se-
gun sus nivel de ph, minerales y sodio.

;Y la Mixologia Quimica?

El uso de quimicos ya sean naturales o no naturales para
crear una sensacion, textura, densidad, impacto visual
o temperatura. Yo le llamo el factor sorpresa, es el fac-
tor “wow" que va a crear una nueva experiencia. Yo uso
todo natural, por ejemplo hay varios tipos de proteinas,
gelatizantes, saborizantes y congelantes naturales. No
le veo nada de malo a todas estas técnicas siempre y
cuando lo hagamos con moderacion.

;Como te diferencias de la cocteleria cldsica?

Lacoctelerfacldsicaesexcelente perosonbebidasqueya
tienen muchos afosy la mayoria de la gente las conoce.
Mi cocteleria es diferente y especial, ya que es una fusién
de diferentes conocimientos, culturas, técnicas, sabores,
ingredientes y mipasion por darle una experiencia Unica
a cada persona. Cuando voy a un bar me gusta ordenar
un poco de todo dependiendo de mi estado de &nimo.
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A veces quiero algo clasico y a veces quiero una nue-
va experiencia...es igual que en la cocina, una noche te
apetece una hamburguesa o vivir una experiencia Unica
con una cena formal.

Piensas que en el mundo de la mixologia pasa como en
la cocina que tiene sus tiempos de creatividad y otros de
volver a cldsicas recetas simples y orgdnicas?

Si, totalmente. Ahora en mi caso estoy volviendo a las
recetas que diseié 10-11 anos atras.

JAlguna fruta que te gusta usar porque sea bien tnica?
Hay muchos ingredientes que son bien Unicos, por
ejemplo los tejocotes para los ponches navidefios de
México, los nanches, el mamey, la anona, la licuma,
la pitaya, los garanbullos, los cuatomates, el papalo, el
guacatay, la ruda y asi mismo te puedo nombrar cientos
de otros ingredientes de varias partes del mundo.

Una de mis infusiones favoritas es la de hoja de coca,
con diferentes chiles dependiendo de la bebida espi-
rituosa, flores, con combinaciones de especias o frutas
exoticas como el zapote negro o el cuahuayote. Siem-
pre encuentro nuevos elementos, mayormente en Bra-
zil, México y Peru.

;Qué licor prefieres si tuvieras que usarlo en todas tus recetas?
Por muchas razones me encanta el Tequila y Mezcal.
Los sabores son complejos por naturaleza y no porque
estén hechos por el hombre. La planta tarda de 8 a 12
afos en madurar y eso la convierte en la bebida mas
cara del mundo por naturaleza, ya que una vez que se
corta la planta tenemos que volver a esperar otros 8 a
10 anos, cuando todas las demas bebidas las podemos
tener en un ano.

Una bebida afieja, si la dejamos en una barrica por diez
anos, no es por naturaleza. Nosotros la estamos po-
niendo en la madera para que agarre su color y esos
sabores enmaderados. Dependiendo del tipo de ma-
dera, de quemado, las temperaturas, y muchos otros
detalles que son parte del proceso del afiejamiento,
dardn como resultado la bebida final.
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Cubico by Junior Merino

Vaso: “snifter” o vaso alto

2 oz Tequila Afejo

_ oz Navan (Licor de vainilla)

_ 0z Dainzu Agave Nectar

_ 0z Jugo de pinas al grill

1 0z Jugo de limén

Para decorar: Dainzu Hawaiian salt

Echa todos los ingredientes en un vaso de mezclar, afa-
de hielo, bate y cuela y sirve sobre el hielo.
Decora con agave cocido

Coming Up Roses “signature cocktail”

by Junior Merino

Vaso: “highball”

3/6 o _limén

3 pétalos de rosas

_o0zo 15 ml de Dainzu Rose Syrup

2 0z 0 60 ml de Bacardi Razz

2 0z 0 60 ml de Moet & Chandon Champagne Brut
Mezcla los primeros tres ingredientes, luego afiade el
Bacardi Razz, el hielo, luego bates y por ultimo afades
el Champagne y sirves

Para decorar: pétalos de rosas
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El Tequilay el Mezcal son las Unicas bebidas en donde el
85% es fructosa natural, con caracteristicas Unicas. Por
eso cuando tomamos un Tequila o Mezcal queremos
bailar, cantar y hacer las cosas que regularmente no nos
animamos a decir o hacer. Ellos actan como anti de-
presivo cuando todas las otras bebidas son depresivas
porgue que te relajan.

Pero cuando tomes tequila asegUrate que diga 100% de
agave. De lo contrario, es un tequila mixto con un mini-
mo de 51% azUcar de agave y el resto de lo que el maes-
tro tequilero quiera afiadir para hacerla mas econémica.
Los tequilas 100% de agave siempre van a ser mas caros
por su proceso, cuidado y los costos del agave.

Yo disfruto de todas las bebidas afiejadas, fermentadas,
puras o bebidas Unicas de cualquier parte del mundo,
pero cuando quiero irme de parranda y tener las fuerzas
y animos para vivir la vida loca, no hay nada como un
Tequila o Mezcal.

enero, 2011 EL GASTRONOMICO 44

/Algo que te da mucha satisfaccion en tu trabajo?

El donar de mi tiempo para dar algunas clases a los bar-
tenders que no tienen los recursos para estudiar. El traba-
jar con“Sabores Auténticos de México”y SAGARPA (Secre-
taria de Agricultura de México) para promover todos los
agricultores pequefios y los productos nativos de México.

;Qué mds veremos de Junior?

Hay miles de cosas que me faltan por hacer, por apren-
der, por experimentar, por disfrutar y por compartir asf
que mi lista es gigante. Lo que traigo planeado a corto
plazoesunbarenNY,otroen el nuevo barco de Celebrity
Cruises, expandir mi linea de productos Dainzu, mi libro,
un kit sensorial para profesionales y un programa de TV.

Lo importante es no cerrar nuestra imaginacion, nues-
tras ganas de aprender cada dia algo nuevo, de experi-
mentar y de buscar nuevas ideas, técnicas y formas de
sorprender a nuestros clientes que son los mas impor-
tantes en nuestra industria de la hospitalidad.




Convierte en oro
todo lo que toca.

Los Carrizos es Aceite de Oliva Virgen Extra de
excepcional calidad elaborado con aceitunas
arbequinas. Tiene un sabor, aroma, color y textura
inconfundibles.

Es un aceite de sabor afrutado y aroma intenso de
aceituna verde con sensaciones claras de hierba
recién cortada. En segundo plano, presenta sutiles
matices de almendra, tomate, platano verde y frutos
silvestres. En boca, resulta un aceite con cuerpo y
equilibrado. Los Carrizos cautiva al paladar mas :
exigente, convirtiéndose en indispensable para la ﬁ
auténtica cocina Mediterranea. Un delicioso regalo CARRIZOS
para la salud.

Regalalo. Regalatelo.

De venta en www.loscarrizos.com
Para mas informacion: 91 655 40 74
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