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lLos refrescos en la b



Desde sus origenes, los cécteles han estado
vinculados a las relaciones sociales, a la di-
version y al ocio. Su desarrollo y evolucion ha
tenido como escenario los mejores hoteles y
restaurantes del mundoy ha dado lugar a una
profesion muy particular. Es el arte de hacer
mezclasy en ella uno de los ingredientes prin-
cipales son los refrescos. Por eso, desde AN-
FABRA hemos querido investigar la estrecha
relacion que existe, desde sus origenes, entre
la cocteleria y los refrescos y presentar una
propuesta diferente y original para disfrutar
de ellos.

Sumergirse en un mundo tan complejo como
el de la cocteleria ha resultado un viaje muy
sencillo gracias a la inestimable colaboracién
de José Angel Sierra, Secretario General de la
Asociacion de Maitres y Camareros Espanoles
(AMYCE] y Jefe de Relaciones Externas de la
Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de
la Comunidad de Madrid. Sus consejos, orien-
taciones, anécdotas y propuestas se han con-
vertido en el eje principal de esta obra.

También, nuestro especial agradecimiento a
Francisco Lola y Daniel Verdu, expertos bar-
mans, por sus recetas y por la informacidn
que nos han facilitado para conocer en pro-
fundidad el papel que juegan las bebidas re-
frescantes en un coctel.
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La cocteleria es el arte de saber mezclar sa-
bores con equilibrio. Desde el nacimiento de
las primeras mezclas en las islas Caribe hace
casi medio siglo, la cocteleria ha evoluciona-
do hasta el punto de convertirse en una profe-
sion. Esta marcada por un estricto protocolo
porque quiere agradar a un cliente exigente y
sofisticado. Sin embargo, a pesar de las nor-
mas es, al mismo tiempo, un mundo lleno de
oportunidades en el que no existe mas limite
que la imaginacion.

José AngelSierra. En la cocteleria cada detalle cuenta. El vaso

o la copa en la que se presenta el combina-
Secretario General de do, los adornos que incorpora, la forma en la
la Asociacién de Maitres que se utiliza el hielo e, incluso, el orden en
y (Camareros Espano- el que se mezclan los elementos. Pero, apar-
les [AMYCE] y Jefe de te de todo ese atrezzo, fundamental a la hora

Relaciones Externas de ; . . .
) de hacer un coctel llamativo, los ingredientes
la Escuela Superior de

Hosteleria y Turismo de son la parte esencial. Y uno de los mas impor-
la Comunidad de Madrid. tantes son los refrescos.

La cocteleria siempre ha estado estrecha-
mente vinculada al mundo de las bebidas
refrescantes. Las propiedades de un refres-
co son fundamentales a la hora de crear una
mezcla. Le aportan sabor, matizan el exceso
de dulzor, de amargor o de acidez, los hacen
mas atractivos con su color y contribuyen a
que el conjunto de los ingredientes se aprecie
como uno solo en el paladar.

Pero hasta ahora esa relacion tan cercana
entre las bebidas refrescantes y los cocteles
no se habia recogido. Con este libro se plas-
ma la evolucion que han sequido estas bebi-
das a lo largo de la historia y como, gracias
a los refrescos, se han podido crear muchos
combinados que hoy forman parte de nuestra
cultura.

Esta es una publicacién que sirve de home-
naje a todo lo que los refrescos aportan a la
cocteleriay que contiene las nociones basicas
para comprender el arte de las mezclas.
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José M2 Rubio Marin
Presidente de la Fede-
racion de Hosteleria y
Restauracion [FEHR)

El coctel en la innovacion de la oferta

El sector de restauracion agradece esta ini-
ciativa editorial de ANFABRA, que sin duda es
de gran utilidad para los profesionales y em-
presarios de bares, donde es evidente que el
coctel tiene historia y tiene también actualidad.

Nacido en los finales del siglo XIX, el coctel
alcanzd su maximo esplendor a partir de los
locos anos 20, desarrollandose su fama y su
consumo aun en medio de la prohibicionista
ley seca en Estados Unidos, hasta entrados
los afos 60. Pero como combinacion de bebi-
das con cierto punto de sofisticacion nunca ha
dejado de tener un destacado papel de pres-
tigio en los mejores bares del mundo. Y en
su version mas basica, de trago largo a base
de combinado de alcohol con refresco, puede
decirse que la extensidén de su consumo es
hoy mayor que nunca en su historia anterior,
desde que en La Habana, segun cuentan, se
mezclaran por primera vez el ron y el refres-
co de cola para inventar el cubalibre, alld por
1898, muy poco después de que, derrotada
por Estados Unidos, Espana perdiera Cubay
ésta quedara “libre”. Tanto en mezclas que
contienen alcohol como en otras que no lo

tienen, los refrescos han estado siempre pre-
sentes en la cocteleria.

Pero no solo es que el coctel tenga tras de si
una hermosa y glamurosa historia y un pre-
sente que quiza no valoramos suficientemente.
Es que también tiene un lugar relevante en las
nuevas tendencias que estan marcando la in-
novacion de la oferta del segmento empresarial
de los bares a través de las cuales se esta bus-
cando la conexion y acoplamiento con un nuevo
perfil de clientes que no se limitan a deman-
dar productos, sino nuevas experiencias en un
marco de servicios de mayor calidad.

El sector de bares es el mas importante de
la hosteleria espanola por su nUmero de
establecimientos, generacién de empleo vy
volumen de ventas. En Espana hay 246.000
bares cuya facturacién anual supera ligera-
mente los 59.500 millones de euros, lo que
equivale al 46% de la produccion de toda la
hosteleria de nuestro pais, incluidos sus dos
subsectores de restauracion y alojamiento. Si
a este sector se le suma el de las cafeterias,
que comparte con los bares, funcionalidades
importantes, la facturacidén conjunta se eleva
a 69.000 millones de euros, el 54% de toda la
produccion hostelera.

Con toda esta importancia, el sector ha lle-
gado a un punto de madurez. El reto de fu-
turo esta exigiendo de las empresas que
activen todos los recursos de competitividad
que tengan a su alcance, entre los que ha de
contarse con la innovacién de la oferta, para
que ésta tenga un mayor valor anadido y mas
poder de atraccién de los nuevos segmentos
de demanda que garantizaran el futuro.

En este escenario, el coctel presenta un am-
plio abanico de posibilidades para la innova-
cion de la oferta del bar en el sentido senala-
do de darle atractivoyvalor anadido, tanto en
su version de bebida con alcohol como en su
version sin alcohol, que tiene por delante un
desarrollo de demanda creciente.



Capitulo 1

LA MEZCLA PERFECTA

Desde su nacimiento hace mas
de 200 anos los refrescos han
formado parte de la cocteleria
como un ingrediente esencial. Su
enorme variedad, sus propieda-
des organolépticas, sus matices
y su buen sabor los han converti-
do en indispensables a la hora de
hacer una buena mezcla.

refrescos en la % [10]




“El coctel es el arte de mezclar
sabores con equilibrio”.

José Angel Sierra. Secretario General de la Asociacion de Maitres y
Camareros Espanoles [AMYCE] y Jefe de Relaciones Externas de la
Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid.




;QUE ES UN COCTEL?

La definicion moderna de céctel dice que es una bebida
compuesta por dos o mas ingredientes combinados o
mezclados que se sirven como trago largo o copa corta,
es decir en copas o vasos altos o bajos.

Pero un céctel no es solo una mezcla de bebidas, es
una oportunidad para descubrir nuevas sensaciones,
evocar un recuerdo o trasladarnos a un lugar remo-
to del mundo a través de la mas sofisticada union de
sabores.

EL ORIGEN DE LA MEZCLA

La palabra coctel procede del inglés cock tail, es decir,
cola de gallo. Sin embargo, no esta claro por qué la
mezcla de distintos ingredientes en una bebida acabd
recibiendo esta denominacion. Son muchas y muy va-
riadas las versiones que se consideran al respecto.

Lo mas probable es que el origen de la palabra se en-
cuentre en México. Tras el descubrimiento de América,
los colonos se aficionaron a las peleas de gallos, que
tenian lugar en tabernasy hostales a lo largo de todo el
pais. Durante los encuentros bebian mezclas de bebi-
das que tenfan distintos colores. Uno de los participan-
tes, dicen, comentd que el brebaje parecia una cola de
gallo. Como las peleas eran mas que frecuentes el tér-
mino se popularizé para hacer referencia a una mezcla
de bebidas.

A través del tiempo, el céctel siempre ha estado liga-
do a los eventos, al ocio y a la diversion. Su presencia
ha sido tan importante en este tipo de reuniones que
su concepto ha traspasado fronteras y ha conquistado
nuevos significados. Asi, desde hace décadas un coctel
no se refiere ya Unicamente a un combinado, sino que
también hace alusion a una reunidn o fiesta que tiene
lugar al final de la tarde y en la que, segun la Real Aca-
demia de la Lengua, se consumen bebidas.

refrescos la |




Burbujeantes, chispeantes, refrescantes, divertidos... tomar un refresco es una forma muy
agradable de saciar la sed. La gran cantidad de sabores que existen, los distintos tipos que
hay y sus llamativos colores los convierten, ademas, en un ingrediente basico en el mundo
de la cocteleria. De hecho, practicamente desde su origen, los refrescos y los cdcteles han
estado vinculados y han evolucionado de la mano.

Disfrutar de un céctel es un momento de
placer en el que el paladar siempre descu-
bre nuevas sensaciones. Las bebidas refres-
cantes, con sus propiedades organolépticas,
sus aromas, sus matices dulces, acidos o
amargos y sus burbujas han contribuido
desde hace mas de 200 anos a potenciar el
sabor de los combinados y, por eso, son uno
de los ingredientes principales a la hora de
elaborar un buen coctel.

Las combinaciones de bebidas tienen un
origen milenario. Ya en la Grecia clasica se
mezclaban distintos caldos con miel y plan-
tas aromaticas, con el fin de conseguir be-
bidas mas agradables. De hecho, uno de los
primeros testimonios que hace referencia
a la combinacion de distintos ingredientes
para conseguir una bebida diferente y de-
liciosa procede de Hipdcrates, en torno al
ano 400 a.C.

Del Caribe a Estados Unidos

Sin embargo, el origen del coctel tal y como
lo conocemos actualmente se sitda, segun los
expertos, en las islas Caribe y es mucho mas
reciente. Su tradicional cultivo de la cana de
azUcar llevo a sus habitantes a mezclar los sa-
bores dulces con los agrios en bebidas Unicas.

Unos anos mas tarde, el término coctel apa-
rece por primera vez escritoy, ademas, liga-
do ya a las bebidas refrescantes. Se trataba
del periddico americano The Balance and
Columbian Repository era el verano de 1806.
En dicha publicaciéon se incluyd la primera
receta publicada, elaborada a base de bitter,
y se definid el coctel como “una bebida esti-
mulante compuesta por diversos liquidos, a
la que se anaden azlcares, agua y bitters”.
Fue el primer paso para su popularizacién vy,
de hecho, 30 anos mas tarde Charles Dickens
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Desde un principio los refres-
cos se convirtieron en uno de los
ingredientes principales de los
cocteles. Su enorme variedad de

sabores como la cola, la naranja,
ellimon, latonicaoellima-limon
multiplicaban las posibilidades
de crear mezclas fantasticas y
refrescantes.

ya emplea la palabra coctel en una de sus
obras, haciendo alusion al afan del perso-
naje Hawkins, en Oliver Twist, por estas
mezclas.

Unos anos después, en 1862, un conocido
barman neoyorquino, Jerry Thomas, escribio
The Bartender Guide, una recopilacién de
236 recetas, en el que aparece por primera
vez un listado de 13 mezclas bajo el aparta-
do de Cdcteles y crustas, lo que indica que
ya comenzaban a ser bebidas demandadasy
que suscitaban el interés de una parte de la
poblacion americana.

Los anos dorados de la cocteleria

Fue precisamente en Estados Unidos don-
de se popularizé su consumo. Durante los
maravillosos anos 20 Norteamérica vivié un
momento de esplendor econdmico, artistico
y cultural. El glamour, la eleganciay la inno-
vacion eran las caracteristicas predominan-
tes en la sociedad y los cocteles supieron
empaparse del ambiente del momento. Na-

refrescos en la %

cieron asi infinidad de mezclas con refres-
cos inspiradas en los iconos romanticos y
las estrellas de cine de la época y muchas
de las miticas combinaciones que constitu-
yen la base de casi todas las actuales. En un
primer momento fue la alta sociedad la que
acogio con entusiasmo la originalidad de las
nuevas bebidas para disfrutarlas antes de la
cena, tanto en casa como en los restauran-
tes mas lujosos. Y asi, poco a poco su consu-
mo comenzo a extenderse.

Desde este primer momento los refrescos se
convirtieron en uno de los ingredientes prin-
cipales de los cécteles. Su enorme variedad
de sabores como la cola, la naranja, el limon,
la tonica o el lima-limdén multiplicaban las
posibilidades de crear mezclas fantasticas y
refrescantes. Ademas, los refrescos con gas
comenzaron a ser muy apreciados por los
barmans porque se dieron cuenta de que las
burbujas potenciaban el sabory el aroma de
los cdcteles haciendo que la mezcla resul-
tase mucho mas intensay agradable para el
paladar.




La popularizacién de los refrescos y la fiebre de los
cocteles se produjo de forma paralela. Mientras los
refrescos pasaban a formar parte del dia a dia de mi-
llones de personas en todo el mundo, el habito de to-
mar combinados cruzé también el Atlantico y llego a
Londres, Paris y Montecarlo. El célebre bar Americano
del hotel Savoy de Londres o el Harry's Bar de Nueva
York se convirtieron en lugares de reunién en los que
los personajes mas famosos y glamurosos se daban cita
para disfrutar de la noche en compania de una bebida
diferente.

Desde entonces la cultura de los cocteles ha evolucio-
nado estrechamente ligada a la sociedad y a los acon-
tecimientos histdricos y ha ido incorporando las nuevas
propuestas de bebidas refrescantes que la industria ha
sacado al mercado para adaptarse a los nuevos gustos
y necesidades de la poblacidn.

Actualmente disfrutar de los refrescos en forma de
coctel se ha convertido en un arte que cada vez saben
apreciar mas personas. Desde los sabores mas deli-
cados y perfumados, hasta los méas secos y fuertes hay
una variedad infinita dispuesta a sorprendernosy a ha-
cernos pasar un momento de auténtico placer para los
sentidos.



TIPOS DE COCTEL

Tomarse un coéctel siempre es agradable,
pero esta sensacion es aun mejor si lo hace-
mos con la compania adecuada y elegimos el
combinado perfecto para cada momento. Asi,
podremos disfrutar de un sabor diferente y
Unico en cada lugary en cada situacion, que
nos hara experimentar sensaciones nuevas y
disfrutar todavia mas de cada instante.

Saber qué coctel pedir o elaborar es mas sen-
cillo de lo que parece a primera vista. Sélo hace
falta conocer qué ingredientes combinan me-
jor, qué mezclas son mas adecuadas para cada
momento del dia o qué texturas pueden tener.

En lineas generales los expertos hacen una
divisién de cuatro tipos de cocteles:

Los refrescos en la %

e Aperitivos. Son cécteles secos y poco dul-
ces que suelen llevar nombres relacionados
con el mar. En ellos deben predominar los
refrescos y las frutas citricas, como el ma-
racuyd, el kiwi, la mandarina, la naranja, el
limon, el pomelo o las uvas.

¢ Refrescantes. Elaborados a base de frutas
y refrescos, se caracterizan por la ausencia
total, entre sus ingredientes, de bebidas al-
cohodlicas.

e Digestivos. Un complemento excelente
para las sobremesas, son cortos y sus sa-
bores, dulces. Su principal funciéon es faci-
litar la digestion de los alimentos y suelen
prepararse con refrescos de cola o naranja,
granadina, melocotdn, fresa, crema de leche
y helados.

e Nutritivos. Llevan ingredientes como huevo,
leche o natay suelen tomarse en las sobreme-
sas. En lugar de servirse en vasos o copas se
presentan en la mesa en recipientes grandes
de los que se sirven los comensales.



Segun su sabor puede ser:

® Dulce. Son los preferidos a media manana o
como postre tras las comidas. Suele emplear
refrescos de cola o naranja, asi como bebidas
de té.

e Seco. Los refrescos con notas citricas o los
amargos como el bitter son los mas apropia-
dos para este tipo de cécteles, que incorporan
ingredientes con aromas intensos y fuertes.

e Citrico. Sus ingredientes principales son los
refrescosy las frutas de limén, naranja o lima.
Se toman sobre todo entre platos.

e Amargo. Suelen utilizar bebidas refrescan-
tes como el bitter o la tonica.

De acuerdo con su textura
existen ciertos tipos:

e Cremoso. Son sobre todo cocteles nutriti-
vos que utilizan ingredientes como helados
o yema de huevo. Habitualmente se toman
como postre.

e Gaseoso. Son muy ligeros y se suelen em-
plean para acompanar las comidas.

e Granizado. Es muy refrescante, sobre todo
para épocas de mucho calor como el verano.
Los granizados suelen ser tragos cortos para
evitar que el hielo se deshaga y estropee la
mezcla.

e Suave. Mezcla frutas y especias con refres-

cos de cola o naranja que dejan una agradable
sensacion en el paladar.

[17]



El estilo influye, asimismo,
en el tipo de coctel que se

puede elaborar. Se diferen-
clan varios:

e Clasico. Es el que emplea una coctelera
de tres cuerpos, la mas utilizada en Espana.
Dentro del estilo clasico se puede hacer en
forma de uve, en zigzag lineal, en rotacién y
traslacion o con movimiento de muneca.

* Moderno. Emplea botellas con dosificadores.

e Tropical. Utiliza una batidora o licuadora y
luego se sirve en el cristal en forma de nieve.

* Americano. Emplea la coctelera de dos cuer-
pos, que tiene una parte de cristaly otra meta-
lica. Mezcla los ingredientes y filtra el liquido
después.

* Creativo o estilo libre. Es el mas llamativo
porque mueven en el aire todos los instru-
mentos que utiliza, desde las botellas y los
vasos hasta la coctelera.

LLos refrescos en la %



En funcion de la cantidad de
liguido existen dos tipos:

e Tragos largos. Se sirven en copas 0 vasos
altos. Estan pensados para disfrutar de forma
relajada.

e Tragos cortos. Tienen menos cantidad que

los tragos largos y, por eso, se sirven en cris-
tales mas pequenos.

[19]



Capitulo 2

COMO SE PREPARA UN
COCTEL CON REFRESCOS

Hacer una buena mezcla es algo
mas que elegir los ingredientes
adecuados. Hay que decidir cual
es la copa mas apropiada, el tipo
de hielo que se va a utilizar, qué
elementos decorativos se pueden
anadir en funcion del refresco
que lleva cada coctel... Todo para
que cada detalle destaque la per-
sonalidad del combinado.

refrescos en la % [20]
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REFRESCOS, INGREDIENTES ESENCIALES

DE UN COCTEL

En un coctel, un refresco sirve para crear
destellos en el paladar. La enorme variedad
de sabores y de categorias que existen ha-
cen posibles combinaciones infinitas llenas
de originalidad y sofisticacion.

Cada refresco tiene unas caracteristicas de
sabor, aroma, intensidad, amargor o dul-
zor que sirven para potenciar y resaltar las
cualidades de una mezcla. Asi, por ejemplo,
un coctel que incluya una bebida refrescan-
te con gas intensificara el sabor y el aroma
y le otorgara cierta acidez. En cuanto a los
sabores, también se pueden emplear para
destacar o enmascarar alguna caracteristica
del combinado. Por ejemplo, un refresco de
limén disimulara el dulzor de sus elementos
mientras que otro de cola puede contrarres-
tar la acidez.

Ademas, en funcion de la hora del dia a la
que se tome el combinado habra siempre un
refresco idéneo que nos permitira disfrutar
de la manana, abrir el apetito, hacer la di-
gestion después de una comida o deleitar-
nos en una tarde entre amigos.

Cola. Los refrescos de cola poseen un equi-
librio especial en su sabor, entre la acidez
y el dulzor. La intensidad y complejidad de
sus aromas los hace apropiados para ser los
cocteles que se toman a partir de media ma-
nana porque despiertan el apetito en su justa
medida.

Naranja. Inconscientemente los refrescos
de naranja se asocian con la manana y son
muy utilizados en los combinados que se
preparan en estas horas del dia. Su dulzor

predominante y su acidez de mayor o menor
intensidad los convierte en el ingrediente
esencial para los combinados citricos.

Limaén. En los refrescos de limdén predomi-
nan los toques acidos y las notas citricas de
la fruta, lo que le da al céctel una sensacidn
mas vivay fresca. Por eso, el mejor momento
para tomar un combinado a base de limoén es
en las horas previas a la comida o la cena.

Lima-Liman. Lasbebidasde lima-limén com-
binan los sabores dulces y acidos, ofreciendo
siempre una sensacion de frescor inigualable
que se refuerza con su color transparente y
sus burbujas. Es por esto que estan entre las
preferidas a la hora de elaborar los mejores
cocteles, sobre todo aquellos pensados para
tomar a media manana o a media tarde.

Tonica. En la ténica predomina un toque
amargo, matizado por un leve dulzor y un
gusto citrico. Es una bebida muy refrescante,
apropiada para cualquier hora del dia. Com-
bina especialmente bien con mezclas elabo-
radas con frutas.

Bitter. Es un refresco que redne una canti-
dad suficiente de notas acidas bajo el pre-
dominio de un fondo amargo. Ademas, su
color rojo intenso convierte a la mezcla en
un combinado espectacular y llamativo que
le da un toque elegante y sofisticado.

Gaseosa. Desde sus origenes la gaseosa ha
sido siempre la bebida refrescante preferida
como acompanante de otras. Apropiada para
cualquier momento del dia, su bajo aporte calo-
rico la hace ideal para los cocteles mas ligths.

Cada refresco puede dar lugar a un coctel sorprendente y sofis-
ticado. La variedad de bebidas refrescantes abre un mundo de

posibilidades en el que el Unico limite es la imaginacion.




COMO SE ELABORA UN COCTEL
REFRESCANTE

Elaborar un coctel es como hacer una bue-
na pelicula. Los actores son un ingrediente
principal. Pero para tener un buen film no
es suficiente, hay otros elementos como el
decorado o la fotografia que juegan un papel
fundamental.

Con los cécteles ocurre lo mismo. Saber qué
ingredientes y refrescos vamos a utilizar en
funcién de nuestros gustos, de la época del
ano o de la hora del dia en el que los vamos a
saborear es lo mas importante, pero no lo es
todo. Conocer unos pequenos trucos sobre
como presentar el combinado, el recipiente
mas adecuado, la temperatura idénea y las
posibilidades de decoracion que existen nos
ayudard a crear un combinado perfecto. Los
consejos basicos de los expertos a la hora de
servirlo son sobriedad, elegancia y sencillez.
Asi pues... luces, camara... jaccion!

1. La mezcla, la base de un buen coctel

En este caso el orden de los factores si altera
el producto. Los expertos insisten en que a
la hora de mezclar los ingredientes es muy
importante tener en cuenta que las bebidas
refrescantes, si tienen gas, deben anadirse al
final, justo antes de servirlo, ya que, si se agi-
taran en la coctelera, se podrian perder las
burbujasy, por lo tanto, su efecto refrescante
y potenciador del sabor.

La eleccion de los instrumentos que se em-
pleen a la hora de elaborar el coctel va a influir
en la mezcla. Se pueden utilizar, a priori, una
coctelera o un vaso mezclador.



2. La eleccion del cristal

La mezcla ya esta preparaday, por lo tanto,
el sabor ya estd asegurado. Lo importante
ahora es, pues, la presentacién. La tempe-
ratura, los adornos y hasta la forma, la tex-
tura y el tamano de los recipientes en los
que se sirve, que reciben el nombre de cris-
tal, son factores clave a la hora de percibir la

Copa de cdctel. Elegante y bien proporciona-
da, tiene la forma de un cono invertido, con
una boca anchay un pie largo que protege el
contenido de la copa del calor de la mano. Se
emplea para aquellas mezclas que no llevan
hielo, ya que en ella no cabe mucho liquido.
Su abertura debe tener espacio para poder
contener una rodaja de fruta o una cereza
sin que se hunda demasiado.

Vaso Old Fashioned. Se considera todo un
clasico en el mundo de la cocteleria. Es ideal
para servir combinados con mucho hielo y
consequir la temperatura iddnea.

Vaso alto o tubo. Es alargado, alto y estre-
cho, por lo que en él se suelen servir los
tragos largos con mucho hielo. Se conoce
también como Highball, Collins, Tumbler o
Long Drink.
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esencia de una buena mezcla. Los cécteles
siempre deben servirse muy frios para man-
tener su aspecto, olor y sabor durante mas
tiempo. A la hora de presentarlos, existen
vasos y copas de miles de formas y tamanos.
Cada bebida tiene su cristal perfecto... jsolo
es cuestion de encontrarlo!

Copa balon. Debe llenarse s6lo a medias,
0 incluso menos, para poder saborear bien
las bebidas gracias a su aroma. Su estéti-
ca resalta especialmente los colores de la
mezcla, su forma permite servir los combi-
nados frescos con anchos cubitos de hieloy
su tamano posibilita anadir rodajas de na-
ranja o limén, dandole un especial toque de
elegancia.

Copa Hurricane o Tulipa. Es muy estilizada
y elegante, ideal para servir cécteles caribe-
nos o de frutas.

Copa flauta. Su forma alargada y de poca
abertura ayuda a mantener las burbujas
propias de las bebidas espumosas y de los
refrescos que las acompanan.



Una vez elegido el vaso hay que incorporar el hielo,
que es un ingrediente esencial que resalta todas las
propiedades de un refresco y de un céctel. Se puede
incorporar en distintas formas dependiendo de lo que
se quiera transmitir.

Pillée. Es el hielo picado que otorga al coctel una apa-
riencia de glamour y sofisticacion.

Frappé. Esta picado a punto de nieve, bien a mano o
con batidora. Se utiliza para bebidas cortas de entre 50
y 100 mililitros porque se derrite rapidamente.

Fizz. Tiene forma de ldmina o canica y se emplea para
enfriar rapidamente el coéctel. Recibe su nombre de
forma onomatopéyica, por el sonido que hace al caer
sobre el cristal en el que se sirve.

Piedra. Es el mas tipico. Con forma de cubitos, indica
que la bebida con la que se sirve quita la sed.

Con el hielo dentro, ya sélo queda verter el coctel desde
el vaso mezclador o la coctelera. jCuidado! Los expertos
advierten que, independientemente del recipiente que
se haya elegido para el combinado en cuestidn, sélo hay
que llenar sus tres cuartas partes. Una vez mas, la so-
briedad en cocteleria esta presente.




3. El toque personal

Es el momento de culminar la elaboracion del
coctel y por lo tanto, de cuidar al maximo los
detalles. Su presentacién debe ser siempre

especial, atractiva y llamativa, pero sin caer

en la extravagancia. Debe predominar una
nota elegante por encima de todo. Pero... jqué
se puede hacer?

Espirales. Se suelen hacer con la piel de una
naranja o un limén. Se corta la piel con el
cuchillo en forma circular prestando aten-
cion para evitar la parte interior de la piel,
que es amarga. Para que adquiera la forma
de tirabuzon hay que retorcer la cascara de
la fruta, colocar un extremo dentro del vaso
y el resto alrededor o por fuera teniendo
en cuenta que las normas dicen que nunca
puede quedar flotando totalmente dentro del
combinado. Las espirales son un buen ele-
mento decorativo para las mezclas que llevan
refrescos con toques afrutados. Asi, por ejem-
plo, si un coctel lleva refresco de naranja, lo
mas apropiado serd hacer una espiral con la
piel de esta fruta.

Rodajas. Son muy comunes las de limon,

naranja, fresas o kiwi. Se recomienda ha-
cerlas delgadas y uniformes y se colocan
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en el borde de la copa. Al igual que las es-
pirales, las rodajas indican los refrescos
o ingredientes que se han empleado en la
elaboracion del céctel. Se recomienda es-
pecialmente esta decoracién para los re-
frescos con notas acidas. Si contiene, por
ejemplo, una bebida refrescante de lima
limén, colocar dos rodajas de estas frutas
sera el toque perfecto.

Triangulos. Para hacer triangulos se em-
plean frutas como la pina, que se pueden
partir en rodajas que luego se dividen, a su
vez, en trocitos con esta forma geométrica.
Son la mejor eleccion a la hora de culminar
la presentacion de un combinado que lleve
refrescos dulces como los de cola o naranja.
Asi, por ejemplo, los cocteles con refresco
de manzana o de meldn iran bien acompa-
nados con triangulos de estas frutas.



Bolitas Parissien. Son perfectas como deco-
racién de un coctel. Se elaboran con frutas
de pulpa suave como el meldn, la sandia o
la papaya. Deben su nombre a la cuchara
“parissien” que es la que se emplea para
hacer las bolitas. Como se suelen hacer con
frutas dulces, son el complemento perfecto
para contrastar con cécteles de toque acidos
que incorporen refrescos de citricos como el
limén.

Borde escarchado o crusta. Es una decora-
cion sencilla pero llamativa. Consiste en em-
papar el borde del vaso en azucar, después
de haberlo mojado en un refresco. Cualquier
bebida refrescante es ideal para impregnar
el final del cristal porque le da un gusto es-
pecial a la hora de degustar el coctel.

4. jDisfrutar!

Saborear un buen coctel elaborado con re-
frescos no tiene hora ni dia. Desde el primer
momento de la manana hasta bien entrada
la noche, solos o en compania de un gru-
po de amigos, en casa o en restaurantes
u hoteles, siempre podemos degustar una
mezcla exquisita.

Lo importante es la innovacion constante. Pen-
sar, creary degustar. {Solo hay que atreverse!



Capitulo 3

UN COCTEL CON REFRESCOS
PARA CADA MOMENTO
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La gran variedad de refrescos
que hay en el mercado ofrece po-
sibilidades infinitas a la hora de
mezclar sabores para conseguir
el combinado ideal para cada
persona, lugar y situacion. Asi,
por ejemplo, una bebida refres-
cante con gas transmite vivaci-
dad y puede levantar nuestro ani-
mo tras un dia de intenso trabajo.
Un coctel con refresco de naranja
hara mas dulce nuestra manana
y el amargor de una mezcla con
bitter nos acompanara en un
aperitivo con amigos. Siempre
hay un coctel con refresco per-
fecto para ti.







Tranquilidad, relajacion, vacaciones, estrés, ciudad,
diversion, risas, trabajo, reunion familiar, cena con
amigos, comida de trabajo, un dia en la playa, un fin
de semana rural, una cena romantica, una escapada
al campo, una noche fria de invierno, los primeros
dias de primavera, un restaurante chic, una cena es-
pecial en casa... no todos los dias son iguales y, por
eso, no todos los dias queremos lo mismo. Cuando
salimos de trabajar, para una fiesta de cumpleanos,
para saborear mientras charlamos con los amigos o
simplemente porque nos apetece tomar algo distinto.
Un cdctel siempre es una buena opcion porque pode-
mos adaptarlo a lo que mas nos apetezca.

MANANA, TARDE 0 NOCHE

Cualquier hora es buena para tomar un refresco. Su
sabor, su aroma y sus propiedades hacen que en cada
momento del dia haya una bebida refrescante perfecta
con la que poder saciar nuestra sed. Por eso, hay tam-
bién un coctel elaborado con refrescos iddneo para la
manana, la tarde o la noche.

Los expertos indican que la manana es el momento del
dia en el los refrescos se presentan como las bebidas
mas apropiadas en funcién de las horas o las situacio-
nes. Por la tarde y por la noche, aseguran, cualquier
refresco es bueno para acompanar un céctel.

Asi, a media manana los refrescos dulces con sabor
a naranja o cola son la compania perfecta, tanto solos
como en forma de cdctel. Para estas ocasiones propo-
nen mezclas elaboradas a partir de refresco de naran-
Ja, zumo de naranja natural y zumo de zanahoria.

A modo de aperitivo los cocteles elaborados con refres-
cos amargos y fuertes como el bitter o la tonica sirven
para abrir el apetito y facilitar la posterior digestion.

Antes de comer, el refresco de limoén o la gaseosa sa-
cian especialmente bien la sed y, si se combinan con

zumo de apio y pepino, resultaran deliciosos.

Una vez en la mesa, las mezclas con citricos como el
limén o el lima-limdn se emplean para limpiar el pa-
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ladar entre platos. El Zoco Limon, que lleva
refresco de limon, hierbabuena, infusion de té,
lichiy hielo pillée, seria una buena propuesta.

Después de comer son especialmente apro-
piados los codcteles con refrescos dulces
como el Raspberry Cola, elaborado refresco
de cola, zumo natural de frambuesa y helado
devainilla. Aquellos que incorporan gaseosa o
refresco de naranja son también idéneos.

A media tarde, los méas indicados son los coc-
teles nutritivos, como el Polynet, que lleva
refresco de naranja y helado de vainilla, asi
como las mezclas con base de cola.

Cuando cae la noche los refrescos mas acidos
van ganando terreno, pero a partir de las ulti-
mas horas del dia, los expertos aseguran que
cualquiera de ellos se convierte en un ingre-
diente ideal para un coctel.



DIME QUE BEBES Y
TE DIRE COMO ERES

Si para gustos se hicieron los colores, los
cocteles se crearon para adaptarse a cada
persona a través de innovadoras mezclas de
sabores.

Por sexos

Ellas se decantan por los refrescos dulces.
Los cocteles que llevan refrescos de naranja,
de cola y las mezclas con frutas de vistosos
colores son los preferidos por las mujeres.

A ellos les gustan més las bebidas refres-
cantes con toques acidos y amargos. Por eso
sus cocteles favoritos incorporan refresco
de limdn o tonica.

Segun la personalidad

Nuestra forma de vestir, la manera de hablar
y de movernos o nuestro peinado hablan de
nosotros. Igualmente, lo que bebemos tam-
bién dice como somos. Divertidos, serios,
arriesgados o tradicionales. Hay un coctel
que se adapta a cada persona.

Sofisticado. Son personas elegantes, que
cuidan mucho su imagen. Disfrutan del gla-
mour y les gusta descubrir restaurantes y
hoteles con todas las comodidades. Valoran
mucho la decoracion y el buen gusto.

En un coctel buscan deleitarse con sabores
dulces de ingredientes exdticos. Las mezclas
a base de gaseosa, ténica o refresco de na-
ranja mezclados con frutas tropicales, infu-
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siones, hojas de hierbabuena o menta y aro-
mas de lugares lejanos como la vainilla y el
coco cumpliran con creces sus expectativas.

Atrevido. Siempre buscan nuevas expe-
riencias, rincones del mundo por descubrir
y platos internacionales que degustar. No
tienen miedo a lo desconocido y les atrae la
extravagancia y la originalidad.

El combinado perfecto para una perso-
na atrevida y arriesgada puede tener como
base un refresco de limdn al que se pueden
anadir ingredientes exoticos y extravagantes
porque son personas que buscan cocteles
con sabores que se salgan de lo cotidiano
y que les resulten atractivos a la vista. Les
gustara también un combinado con tdnica o
bitter que anada vegetales como el tomate,
el pepino o raices como el jengibre. Especias
como canela o pimienta también seran de su
agrado.

Clasico. Son personas tranquilas y tradicio-
nales a quienes les gustan los planes relaja-
dos, reunirse con sus amigos en torno a una
buena comida y pasar mucho tiempo con su
familia. Disfrutan de la vida pero no introdu-
cen grandes cambios.

Sabores como el de los refrescos de colay
limén son los que mejor se adaptan a sus
preferencias. Las mezclas con frutas habi-
tuales en su dieta como el platano, la fresa o
las infusiones, asi como ramitas de canela o
jarabe de vainilla les permitiran disfrutar de



Hay un refresco perfecto para ti. Para las grandes celebraciones,

para disfrutar de tu tiempo libre, cuando quieres hacer algo espe-
cial... Por eso las bebidas refrescantes permiten que los cocteles
se adapten a lo que mas te apetece en cada momento.

un sabor diferente pero no demasiado extra-
vagante que se adapte sin problemas a sus
gustos.

En funcion del estilo de vida

Siempre hay momentos en los que nos cuida-
mos un poco mas. La vuelta de vacaciones, al
comenzar un nuevo ano, antes del verano, etc.
Prestar atencion a la alimentacion y llevar un
estilo de vida saludable cuesta menos de lo
que parece.

Los refrescos, por su enorme variedad en ti-
pos y sabores, saben adaptarse a las diferen-
tes necesidades que surgen. Asi, los refres-
cos light contienen menos de 7 calorias por
100 mililitros y, en muchos casos, 0 calorias.
Por eso, los cocteles elaborados a partir de
refrescos light son una opcidén diferente y so-
fisticada de tomar una bebida refrescante sin
apenas calorias. De forma original y mezclan-
do frutas, verduras o infusiones, se pueden
saborear cientos de combinaciones saluda-
bles que no contienen azlcar.

En forma de coctel, los refrescos light, son
el acompanante perfecto de momentos de
ocio, reuniones sociales y cenas. Ademas si
los cocteles no contienen alcohol se elimina
una fuente importante de calorias, ya que una
copa suele tener 175 calorias, a razén de 7 por
gramo de alcohol.



PARA LOS DIAS FRIOS Y
PARA LOS CALUROSOS

Los mejores barmans recomiendan aprovechar las
frutas, verduras e ingredientes tipicos de cada época
del ano para elaborar cocteles. De esta forma, dicen,
estardn en su punto de maxima calidad y serdn mas
sabrosos.

Durante los meses de calor cualquier bebida refres-
cante se convierte en el ingrediente perfecto. Al estar
compuestos en mas de un 90% por agua tienen una
alta capacidad hidratante, perfecta para saciar nuestra
sed en las horas centrales del dia. Ademas, si tienen
gas, las burbujas dejan una agradable y fresca sensa-
ciéon en el paladar.

Las frutas veraniegas como las fresas, las frambuesas,
la sandia o el meldn son los mejores acompanantes de
los refrescos en esta época del ano a la hora de hacer
un coctel. Ademas, las verduras ricas en agua como el
tomate o, incluso, el pepino y el apio también se pue-
den anadir, sobre todo a refrescos con toques citricos,
tonica y gaseosa.

En el invierno se emplean ingredientes mas suaves
y calidos como la miel, el café y especias maceradas
con canela, vainilla, pina o platano que se adaptan muy
bien a los aromas y matices de los refrescos de cola
y naranja. Por su parte, los jarabes de salco, flores o
mappley las frutas del bosque como moras, grosellas
y granadas combinan muy bien con los refrescos en
los dias frios. También se pueden emplear verduras
de temporada como el boniato o el rabano, sobre todo
para cocteles que se tomen a modo de aperitivo.
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PARA LOS MOMENTOS
ESPECIALES

En las comidas de navidad, para una cena
romantica, en un encuentro entre viejos ami-
gos... los cocteles con refrescos son siempre
un buen acompanante. A través de su sabor,
sus propiedades o su color nos evocan re-
cuerdos y sentimientos.

En Navidad

Los buenos momentos en Navidad se viven
en torno a una gran comida. Desde Noche-
buena hasta Reyes, las familias se reunen
para pasar largas veladas juntas. Es un mo-
mento en el que se rompe con la monoto-
nia y estamos mas dispuestos que nunca a
probar nuevos platos y propuestas. Por eso,
es el momento perfecto para disfrutar de un
buen coctel hecho con refrescos y adaptado
especialmente a estas fechas.

Alimentos tan navidefos como turron, pe-
ladillas, guindas o bebidas como la sidra, el
champan o el cava se pueden anadir a los
combinados. En esta época del ano, los ex-
pertos cocteleros recomiendan utilizar una
base de refrescos junto con frutas del bos-
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que como moras, grosellas y frambuesas
0 jarabes con esencia de especias calidas
como vainilla o canela.

Para un encuentro tipicamente familiar
como Nochebuena o Nochevieja una buena
propuesta es el Cup Noél. Con bebida de té,
vino blanco, un chorrito de licor de cerezay
trocitos de manzana y pera en dados se ela-
bora la base de la mezcla, que se corona con
refresco de limon o de naranja. Los ingre-
dientes son calidos y suaves, perfectos para
compartir una velada entranable.

Pero en Navidades también hay tiempo para
estar con los amigos. En Nochevieja los coc-
teles con los que se pueden acompanar las
cenasysobremesas tieneningredientes mas
atrevidos. Una propuesta es el Party Orange
Time, que lleva brandy, un terrén de azdcary
unas gotas de angostura, que se corona con
refresco de naranja.

La mezcladeingredientesy la personalidad de
cada tipo de refresco permiten crear un coctel
perfecto para cada momento de la Navidad.



Para una cena romantica

En los momentos especiales en los que que-
remos sorprender y agradar a alguien los de-
talles cobran una especial importancia. Una
mesa bien presentada, la cuberteria adecua-
day la bebida perfecta son esenciales.

En una primera cita, para conocer mejor a la
otra persona, una mezcla con refrescos dul-
ces como cola o naranja sera una buena com-
pania mientras charlamos relajadamente. Si
en lugar de una cena se trata de una comida,
los cécteles con refrescos de limén o con ga-
seosa seran también una buena opcidn.

Si el invitado es muy atrevido, la tonica com-
bina a la perfeccidn con ingredientes exoticos
como la maracuya o la fruta de la pasion y si
no es muy dado a probar nuevos sabores, una
mezcla con refresco de limon y frutas seguro
que sera de su agrado.



A







Capitulo 4

LOS CONSEJOS DE LOS
EXPERTOS*

Existe todo un protocolo que
marca el savoire faire del mundo
de la cocteleriay, por eso, es im-
portante conocer las principales
normas que rigen el arte de mez-
clar bebidas.

* Elaborado con el asesoramiento de José Angel Sierra. Secretario General de la Asociacidn de
Maitres y Camareros Esparoles (AMYCE] y Jefe de Relaciones Externas de la Escuela Superior de
Hosteleria y Turismo de Madrid.
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A la hora de hacer un coctel hay algunas pautas elementales
que es preciso conocer. Son consejos que siguen los expertosy
que explican el éxito de una buena mezcla.

LAS NORMAS BASICAS




El barman siempre tiene que estar per-
fectamente vestido. Si lleva traje, debe
trabajar con los botones de la americana
abrochados.

Lo primero a la hora de empezar a hacer
un coctel es disponer la mise en place, es
decir, hay que colocar todo lo que se va a
utilizar sobre la barra: refrescos, bebidas,
ingredientes, frutas ya lavadas y peladas,
tabla de cortar, licuadora, colador, cucha-
ras, cucharillas, cubitera de hielo, serville-
ta, pinzas, pano de cristal, copas, coctelera
y posavasos.

Antes de echar la mezcla en el vaso o en
la copa hay que introducir el hielo en cual-
quiera de sus formas [(fizz, piedras, pillée,
etc).

El coctel se debe servir sobre un posava-
sos o blonda.



LAS REGLAS DE LOS
REFRESCOS EN LA
COCTELERIA

* Los refrescos determinan los ingredien-
tes que se pueden anadir al combinado. Si
son claros, como el refresco de limodn, la
gaseosa o la ténica se pueden mezclar con
ingredientes densos como el helado. Los
refrescos mas oscuros como la cola o la
naranja, acompanan mejor a jugos de fru-
tas como frambuesas, moras o grosellas.

i
* El refresco no debe superar el 40% del -~
coctel.

* Sielrefrescotiene gas se anade siempre al

T

final y directamente sobre el vaso o copa. Hh':-

coctel hay que removerlo todo con una cu-
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Capitulo 5

Un refresco es un universo de
matices y aromas que convierte
cualquier coctel en una bebida
especial. Su gran variedad de sa-
boresy las distintas proporciones
y formas que existen a la hora de
combinarlos con otros ingredien-
tes los convierten en el elemento
esencial de una buena mezcla.
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BITTER CORDIAL

Ingredientes

e 5 mlde zumo de limdn

* 5 mlde zumo de naranja
e 5 ml de lime cordial

e Top up con bitter

Preparacion

Vaso Old Fashioned.
Introducir el hielo en cubos.
Agitar los ingredientes en la
coctelera.

Servir en un twist largo.

ORANGE LIGHT TIME

Ingredientes

* Refresco de naranja light

* 2/10 de bebida de té

* 1 barspoon de zumo de mora
natural

* 1 barspoon de zumo de
grosellas natural

Preparacion

Mezclar en una coctelera.

Batir bien y servir en copa alta
con mucho hielo.

Terminar con refresco de naranja
light y agitar con cuchara
mezcladora.




TONICA COOLER

Ingredientes

e 1 tomate cherry
e /2 limén en zumo
e '2 barspoon de mostaza de Dijon
e '2 barspoon de mostaza a la antigua
e 3 toques de pimienta
* 3 toques de sal
* 6 golpes de salsa LeaPerrins
(*) tabasco a eleccion
e 75ml de zumo de tomate
e Top up con tonica

Preparacion

Vaso Highball.

Remover los ingredientes en el vaso
mezclador.

Decorar con 2 laminas de pepinoy
una rodaja de limén.

Z0CO LIMON LIGHT

Ingredientes

* Refresco de liman light

e 4 hojas de hierbabuena

* 2/10 de té

e 1 barspoon de zumo de lichi natural
* Hielo pillée

Preparacion

Macerar 4 hojas de hierbabuena
majandolas sobre el té frio.

Batir los ingredientes en la coctelera.
Servir en copa doble de céctel con
mucho hielo pillée.

Terminar con refresco de limén y
remover si es necesario.

Decorar con dos medias rodajas de
limén en forma de crestas.




WAVEBENDER

Ingredientes

e Una naranja en zumo

e 2 limdén en zumo

* 1 barspoon de granadina
e Top up con ginger ale

Preparacion

Vaso Highball.

Poner hielo en cubos.
Remover los zumos y la granadina
en la coctelera.

Decorar con una rodaja de liman,
otra de naranjay un gajo de lima.



TROPICO
BANANA-COLA

Ingredientes

* 1/10 de jarabe de platano

* 2/10 de bebida de té negro o rojo
* 1 barspoon de miel

e Top up con refresco de cola

Preparacion

Batir bien en la coctelera.
Servir en vaso de long drink.
Decorar con una ramita de canela.

. RASPBERRY COLA

Ingredientes

* Refresco de cola light

¢ 1/10 de helado de vainilla
edulcorado

* 1 barspoon de zumo de
frambuesa natural

Preparacion

Mezclar en una coctelera con hielo.
Batir bieny servir en copa ancha
con mucho hielo.

Top up con refresco de cola light.
Decorar con una frambuesa.



LEMON BLACK SEA
FISH

Ingredientes

* 15 ml de zumo de arandanos
* 1 golpe de puré de moras

e 2 limén en zumo

e Top up con refresco de limén

Preparacion

Vaso Champagne Flute.
Decorar en twist de limdn largo.




Ingredientes

Preparacion

e 1 limon pelado y majado
® 20 ml de azUlcar liquido
* 4 frambuesas

e Top up con soda

Vaso Collins.
Introducir hielo en cubos.
Decorar con 3 rodajas de
limdn en abanico y una
frambuesa.
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PUNTO FlIZZ

Ingredientes

e Jarabe de pina para un vaso de
tubo

* 1/10 de jarabe de coco

* 5/10 de zumo de pina

e Top up con gaseosa o ginger ale

Preparacion

Batir en la coctelera con mucho
hielo.

Servir en un vaso long drink.
Decorar con rodaja de pina.

COLA-COFFEE LIGHT

Ingredientes

e 25 ml de café instanténeo

® 20 ml de agua mineral

® 15 ml de sirope de flores

e Top up con refresco de cola light

Preparacion

Vaso Collins.

Poner hielo en cubos.

Disolver el café en agua y anadir
Jarabe en el vaso mezclador.
Anadir cola light y remover.
Decorar con una rodaja de limén.



GASEOSA DEL
TROPICO

Ingredientes

e Gaseosa

* 1/10 de zumo de limén

e Un toque de azahar

e Media clara de huevo

* 1 barspoon de leche de coco

Preparacion

Mezclar en una coctelera. _
Batir bien y servir en copa alargada i
con mucho hielo pillée. ’
Agitar con la cuchara mezcladora si 3
es necesario. ;
Decorar con una ramita pequena de
grosellas.

POLYNET

Ingredientes

» Refresco de naranja
e Helado de vainilla

Preparacion

Copa doble de coctel.

Anadir directamente una bola de
helado de vainilla.

Top up con refresco de naranja.
Remover lentamente hasta disolver
el helado.

Anadir hielo frappé o pillée.







Capitulo 6

EL DICCIONARIO DE LOS ,
REFRESCOS Y LA COCTELERIA

El mundo de la cocteleria esta
lleno de términos exodticos y an-
glosajones desconocidos por
muchos. Con una pequena expli-
cacion se pueden saber los con-
ceptos mas importantes de toda
una cultura, que ya ha sido bauti-
zada como mixologia.

refrescos en la % [56]







Anhidrido carbdnico. Es un gas que todos los seres
vivos producen al respirar. En los refrescos, tiene un
efecto estético y organoléptico que confiere a las bebi-
das su toque acido y la particular sensacion de cosqui-
leo que provoca en la lengua. Contribuye a mantener
en optimas condiciones las propiedades de los refres-
cos, ya que actua como conservante y antioxidante.

Barman. Literalmente su traduccién es “hombre de la
barra”. Designa a los expertos que atienden a los clien-
tes en restaurantes, hoteles o cafeterias. Se utiliza
también su sindnimo bartender.

Barspoon. Es una unidad de medida para anadir ingre-
dientes a los cocteles que equivale a una cucharilla de
café.

Bebidas de té. Contiene extractos de té y es una bebi-
da que se emplea especialmente en cocteleria en las
mezclas que se elaboran durante el invierno, junto con
ingredientes como miel, vainilla, canela o frutas como
la pera o las moras.

Bebidas para deportistas. Son bebidas que contienen
hidratos de carbono y sales minerales, por lo que estan
especialmente indicadas para una rapida recuperacion
tras el ejercicio fisico, no solo del agua, sino también de
los electrolitos eliminados a través de la sudoracion.

Bebidas refrescantes o refrescos. Son bebidas sin
alcohol compuestas fundamentalmente por agua a la
que se pueden anadir distintos ingredientes para dar-
les sabor, como zumos, aromas, azucar, anhidrido car-
bonico, etc. Esta combinacion da lugar a diversas ca-
tegorias de productos, con o sin gas, con o sin azucar,
bebidas para deportistas; y de distintos sabores como
cola, naranja, limon, gaseosa, bebidas refrescantes de
té, bitter, tdnica, etc.

Bitter. Es la bebida refrescante tipica de los aperitivos.
Su saboramargo la convierte en el refresco idéneo para
abrir el apetito antes de comer. Su vistoso color rojo
hace que sea una de las bebidas méas apreciadas por
los barmans a la hora de hacer cocteles llamativos.
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Bittera. Recipiente que guarda liquidos que se van a
anadir a un coctel como refrescos o zumos de frutas.
Su nombre procede del bitter.

Blonda. Posavasos de papel sobre el que el protocolo
exige que se sirvan los cocteles.

Caliz, cana o vaso. Parte superior de una copa en la que
se introduce la bebida.

Cobbler. Hielo en forma de granizo.

Coctel. Es una bebida compuesta por dos 0 méas ingre-
dientes combinados o mezclados que se sirve como
trago largo o copa corta.

Coctelera. Instrumento que sirve para mezclar bebidas
con densidad como los zumos. La coctelera europea
consta de tres cuerpos: vaso, cubrevaso (con colador] y
tapa o tapdn;y no tiene rosca. Por su parte, la americana
tiene solo dos partes, una de metal y otra de cristal.

Cristal. Nombre genérico con el que se designan los
vasos o las copas en las que se sirven los cocteles.

Frappé. Hielo picado a punto de nieve que se emplea
para enfriar los tragos cortos.

Gaseosa. Es una bebida refrescante muy arraigada en
Espana que se disfruta sola o como acompanante de
otras. Suele estar compuesta fundamentalemente por
agua carbonatada con aromas y edulcorantes sin calo-
rias y es transparente e incolora. Tiene un alto poder
refrescante y en cocteleria se utiliza tanto para cocte-
les diurnos como nocturnos.

Ginger-ale. Es una bebida que se popularizé en Ingla-
terra en el siglo XIX. Se usa mucho en cocteleria para
resaltar el sabor de las mezclas con su especial toque
amargo.

Golpe. Medida que equivale a un pequeno chorro que se
anade en un coctel desde una botella con dosificador.
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Gotero. Instrumento que sirve para medir en gotas la
cantidad de liquido que se echa en un céctel.

Long drink. Trago largo. Supera lo 150 mililitros.

Mapple. Sirope que se extrae del arbol que lleva el mis-
mo nombre, tipico de Canada.

Mise en place. Nombre que recibe la preparacion pro-
tocolaria sobre la mesa de todos los instrumentos ne-
cesarios para elaborar un céctel.

Mixologia. Ciencia que recoge el conocimiento de mez-
clar ingredientes y el arte de combinarlos correcta-
mente. Esta palabra fue creada por los barmans del
mundo anglosajon para designar su especialidad.

) T o e < Peana. Base de cristal sobre la que se apoyan el piey
R 0 S IRECA g e -~ L)
%‘:"&&:@}‘3 AN ‘ el caliz de una copa.

Pie, columna o tallo. Pie de cristal sobre el que reposa
el caliz de una copa y que, a su vez, se apoya sobre la
peana, la base.

Piedra. Hielo en forma de cubito.

Pillée. Hielo muy picado que otorga al céctel una apa-
riencia de glamour y sofisticacion.

Pizcles. Cebollitas que se emplean como decoracidn.

Refresco de cola. Bebida refrescante que nacio en las
farmacias hace mas de 200 anos y que contiene extrac-
tos vegetales. En sus origenes se utilizaban para tratar
pequenas dolencias estomacales y poco a poco se po-
pularizo hasta convertirse en uno de los sabores favo-
ritos en todo el mundo. Su toque dulce y exotico hace
de los refrescos de cola el ingrediente perfecto para
los combinados que se toman como postre o a media
tarde. Ademas, durante los meses mas frios del ano
se suele mezclar con miel, café, canela o vainilla en
sabrosas combinaciones.
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Refresco de lima-limon. Es una bebida refrescante que
cuenta con zumo o extracto de lima y limoén entre sus
componentes. Su combinacion de sabores y de aromas
otorga a los cdcteles notas exoticas que combinan a la
perfeccidn con citricos como la naranja, frutas del bos-
que o vegetales como el pepino o la zanahoria.

Refresco de limon. Bebida refrescante que incluye en-
tre sus ingredientes zumo o extracto de limdn. Hay ver-
siones con o sin gasy light. Su toque citrico los convierte
en la bebida ideal para tomar entre platos o para disfru-
tar de una tarde entre amigos. En cocteleria combina a
la perfeccidn con todo tipo de frutas, sobre todo con las
que tienen un ligero toque acido como las grosellas o
las granadas.

Refresco de naranja. Bebida refrescante compuesta
por diversos ingredientes como zumo o extracto de na-
ranja. Hay versiones con o sin gasy light. Su sabor varia
entre lo dulce y lo amargo, por lo que aporta a los com-
binados un matiz especial. Se toma sobre todo a media
manana y en los cocteles de sobremesa. Es apropiado
para cualquier época del ano y suele mezclarse con ju-
gos de frutas como meldn, pera o fresas.

Refresco light. Es aquél que reduce las calorias res-
pecto al refresco original. Muchas de las bebidas re-
frescantes light tienen 0 calorias y todas ellas cuentan
con menos de 7.

Rabanera o concha. Plato alargado en los que se co-
locan los aperitivos que acompanan un refresco o un
combinado.

Short drink. Trago corto. Cuenta con entre 50 y 150 mi-
lilitros aproximadamente.

Smoothie. Mezcla que incorpora frutas frescas natura-
les a la que se anaden otras bebidas como agua, leche
o yogurt natural. Tiene una consistencia densa.
Sorbete. Pajita que se emplea como decoracién en
cocteleria. Estd hecha de plasticoy puede ser de diver-
sos colores.
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Tonica. Con mas de 200 afos de historia, es una bebida
refrescante muy asociada a los aperitivos y a los mo-
mentos de ocio durante la noche. Alincorporar quinina
entre sus ingredientes, tiene un toque amargo que re-
salta a la perfeccién las bebidas con las que se acom-
pana. Es muy apreciada para cdcteles que incorporan
verduras como el tomate, el apio o el pepino o frutas
acidas como moras, frambuesas y grosellas.

Top up. Literalmente es “echar por encima”. Hace re-
ferencia al acto de anadir el liquido final sobre un coc-
tel, que suele ser un refresco con burbujas.

Vaso mezclador. Instrumento que sirve para mezclar
bebidas sin densidad como los licores. Consta de tres
partes: vaso (dentro tiene un decantador], gusanillo o
pasadory cuchara mezcladora.




refrescos

ANFABRA

Asociacion Nacional de Fabricantes Bebidas
Refrescantes Analcoholicas

C/ Menéndez Pelayo 81 bajo
28007 - MADRID
Tel. 91552 62 75
www.anfabra.es



ANFABRA

Asociacion Nacional de Fabricantes Bebidas
Refrescantes Analcohdlicas

C/ Menéndez Pelayo 81 bajo
28007 - MADRID
Tel 1552 62 75
www.anfabra.es




