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G l ob o 20 0 g rs .'

Al g u n o s v a s o s para coc t e les d el'>e n e n f riar s e antes d e u s a r l o l>.
La. b e b ida que p o r e sta r- a e ón r e su lta más fr ía, e s u n a ag ead.!,
b le s o r p re s a p a r a e l c l ie n t e .

L os vasos para C o ll in ll o p a r a cualqu i e r o t r a bebida q u e lleva
j ugo d e eruta s c ít r ic a s , t ie n e n que l a var s e !Separa da m e n te de
l o s v asos d e c e r ve z a , nun ~a en l a rrt i s rrra a g u a . y a que e s t o
d a ña l a c e r v e z a .

ME Z C L A D E BEBIDAS

L a s r e gla s bá: s ica s pa r a mezcla r b e b id a s debe n t e ne r e n c u e n t a :

a ) la b ase
b) e l a r o ma
: ) e l c o lo r

Ade rná: s e s i m po r t a n te r e s p e t a r la s s ig u ie n t es no r m a s

1 . Usar s 61arne n t e ing redie n tes d e l a mej o r c a lid a d . E sto Be a ­
p lica ta rnb ién pa ra el hiel o , y a q ue s e puede dañ a r un b u en
t r a g o c o n hie l o d e mala c al id a d. C u a n do el h ie l o Be g u arda
c o n o tr o s e l emento s de o lo r p r o n u n c i a do . e e i m p r e gna d e e .ll
te o lo r y al de e.hac e r s e e n e l v a s o , l o tra s pa s a al t rago . E s ­
t o 5ucede c o n tod o t ip o d e h ie l o : C Ub05 . h ie l o e n e s c a rna s o
e n peda zo s .

Nunc a s e d e b e utiliza r j u go en l a t a s p ara l a p rep ara c ión de
l o s c o c t e les , sino s iempre j Ull:o !'! f re sc os .
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z. Utiliza r J o s ing redientes e n las can t idades e xactas linic a Tne n te .
ya qu e c. e a n d o c a n t id a d e s imprec isas re sulta una mezc olanza
s in g u s t o y n o un coc t e l de c a t e g o r !a . Pre c is i 6 n quie re d e ci r
unifo rmidad, s t a n da r d l z aci6n .

J. L o s vasos t ienen que se r a mplios y nunca e sta r ll en o s hasta
e l b o rde . Se deb e rec o rda r q u e a yudan en la p resentación d e l
tra g o .

4 . Las bebidas que d e b en a g itar s e se preparan e n e l "sha k e r " .

5. L a s bebidaB que deben rebullirse se preparan e n e l vas o de
rne e c Ia e ,

6 . Las beb idas que d eben quedar c l a r as , tienen que r e b u ll i r s e .

7 . E n l o s e ce te fe e nunca se debe se rvir h ielo. s i e l c lie n t e n o
10 p ide expresamente . (on the r o cks ) .

8. T odos 10B utensilio s debe n l imp iar s e inm ediatamente deepu ée
de s u us o

UTlLIZACIO N DEL " S HAK E R "

Al in ic iar l a o p e r a ción c o n e l " shake r " se il e n a pr imero c on una t e.,!.
ce r a parte de hie l o y se a gita hasta que el f r eo hace .parec e r h u me ­
dad e n e l exter ior . E nt retanto se preparan los ing re di.ente s que in­
d ic a l a r e c e t a .

S e aac a e l a gua f ria d e l " shaker" y s e p o n e n e n l!'llo s ingredientes
(s ie mpre se debe p one r pr imero e l h ielo e n e l " s hake r" y después
los ing r e d iente s ) .

Se c i e r r a e l " s h a k e r " (afue ra, e n un ambient e c á lid o o cua nd o se
tie n e n las manos a caloradas , lIe envue lve e l " s h s k er " ( o va e o d e
m e z cla ) en u na se rvil leta ). s e t orna con amb a s man o s , se rnalltie ­
n e má s o m enos a la altura de l h o m bro y s e a gita fue rtemente e n
d í s- e e e ¡6n h o r izo ntal, n o r malme n t e d ura nte unO B 4 S segundos .
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inm e diatame nt e después se p as a e l t r a g o p or u n t amiz al va s o . S i es
n e c e s a r io . se ag r ega u na ce r e z a o u na a ceituna .

C O C T E L E S

Ante s de hab l a r s ob re l os c oc t e Ie s e n ge n era l , quererno s di s t ing u i r
c uat ro grupos d e e oc t e l e s , q u e a su ve z t ie nen s u pro pia s ubd iv is i 6 n .
a sab e r :

- - -
l . LOS COCTELES DE A P E R ITI V O

a )

b )

El Ma rtini

E l M ... nhatta n

V ery Or y Mart ini
Or y Ma rtin i
Swe e t M art ini
G irral e t

r-r-
I Man h a tt an.,

L
O ry Manhatta n
S'Weet M a n hatta n
Perfect M a nhattan

e ) E l Old - F a shioned

a) E l M a r t in i

T odo s l os t iP 05 d e M a r tín i y Man h a ttan se p reparan en el
va s o de mezclas .

E l "Very Ory Mart in i" es en r e a lida d G inebra pura con
l.:.11aa g ota e d e Ve r rnouth fr a ncés .

El " O r y Mar tin i " Se comp o ne de una a t res o de una a c i n ­
co pa r tes d e Ve r rnouth fran cés p o r u n a de G ineb r a .
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b ) E l Manhatta ",

E l " M anhatt a n " se p re­
pa r a rn.{" '" m e n os l o
nü¡¡rn o que e l M a. r t in i , .
s 6 1a rne n t e que í=~ ra e l
M a nha tt a n l a b a e e e s el
W h i s k y A nu . r ica n o :
(B ou r b o n R ye o B l e n rle d )

E n l o s "Or y M a nhan a n ,.
p ode rno e distingui:- d o s
var i.a c l o n e s :

V.' h i s k y y V e r :n.o u t h
f ranc é s c o n una co r t e
Toa d e l i m 6n y / o u n a ­
Olc -" ;t u na .

V\' h i s k y .- on .. .as g c t ... 1Io

de Ver rno u t h r o j o .

•

El " S w e e t M a rt in i " con s t a
de Gin e b r a y una p e q u e li.a
c a nt id a d de V e r m out h r o j o.

E l " G i m l e t " s e p repar a
co n u n a ~ r t e d e j ug o d e
lim ón . una de s iro p y 1*
d e Gine b ra .

E l gus t o de l "Mar.h a tta n " l' " S""'e e t M a n h a.tta n " S e dist ing ue
e n que Be a g r e g a t a n t o u n p OC' <.> d e \' e r rnouth r o j o corno d e
v e r m o ut h f r a ncé t' a l Whi s k y y d e ad e r e zo una c o r teza d e
1i rn.<$n .
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C a b e rrie nc fona e que el " M a nha t t a n " , el " Old Fashioned" y
e l "Whisky S o ur " s e preparan con "Bar Whisky " . Se habla
de "Bar W h isky " cua n do s e utiliza un Wh i sky s in lTloarca e s
p e c ial y c u a n d o el c l ie n t e n o pid e u na marca d e t erlTloina d a .

e ) E l Old F ash ion e d

E l o ra F a s hio n e d ta m bién
es un c o c t e l c l á sic o.

Para s u pt'eparac ión, se
pone en el va s o cor r e s poE;
diente un t e r rón de az úcar
lTloojínd o l o con unas g o t a s
de alTloat' go 'de Angostura y
un p o c o de s o da . E s to se
di s ue lve c o snp l et a -lTle n t e y
se m e ec Ia , Se agee ge n c u­
bo s de h ielo y Whisky .

Se mezcla y s e adorna c on
rne d ta t a j a da de na ranja y
una c e r e z a .

II . LOS C O C T E L E S " P A R A T ODO EL DLA "

T odos e st o s coct e l e s ( a rman p e r r e del tipo "Sour" y l a {ót' m u l a
de l a r e c e t a e te mp r e c o n t iene

una pe r- t e d utc e
dos par t es á c ida s
tr e s parte s de alc ohol

N a t u r a l m e n t e . e l e jemplo má 5 16g ic o es el "Sour" ;

1 / 3 de s i r o p
2 / 3 d e zumo d e limón
I de alc ohol

Se p o n e todo e n u n " s h a k e r " c o n much o hiel o , se agita bien, se
coloc a e n una cop a p a t'a j e r e z y s e p one corno aderezo media
tajada d e n a r a nj a y u n a c er e z a .
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O t ros e j e rrtp l o a de "c cc te j e s pa r a t o do el dfa " 8 0 n

Oaigui r i

Paradi»e

Girnl..,t

,

,

,

,

1/ 3
2/3
1

1/ 3
2/ 3
1

1/ 3
2/ .3
1

1/ 1
2/ ....
I

part e de air o p
partes dI!'! z umo d e lirn6n
p arte d e r on b l a n co

p a r t e de A pric ot B r a n d y
pa.rtee d e jug o d e n a r a n j a
parte de Dry G in

p arte de 8 i rop
parl es de zumo de lirn6n
p ar t e de C i n

p a rte de gra nad i na
Pdl" "S 0.1 ... z u rn o d e l in 16 n
pa r t .... d e Br'f,'l':ly •
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