
“Conectados por la Coctelería” 
Episodio 3 

Con Giacomo Giannotti @giamoloris_ & 
 Juanillo Falcón @juanillofalcon 

@hugo_boscovich



Como versionar 
cócteles clásicos



• 1830 vs 1852: 
Sazerac: cognac o 
rye,bitter 
peychaud,azúcar,a
bsenta y piel de 
limón

Cuales fueron las primeras 
versiones?



Cuales fueron las primeras 
versiones?

• 1884 Martinez? Ginebra,vermouth 
rojo y marraschino 

• 1887 Dry Martini:ginebra,vermouth 
dry y oliva 

• 1930 Gibson: ginebra,vermouth dry 
y cebolla 

• 1940 dirty martini: ginebra,vermouth 
Dry y salmuera oliva 

• 1953 vesper martini: 
ginebra,vermouth lillet Blanc y 
vodka. 

• 1962 vodka martini: vodka y 
vermouth dry



Cuales fueron las primeras 
versiones?

• 1920 sidecar: brandy,triple 
seco y zumo de limón. 

• 1930 white lady:ginebra,triple 
seco y zumo de limón. 

• 1930 daisy margarita/1942 
margarita: tequila,triple seco 
y zumo de limón  

• 1980 Kamikaze: vodka,triple 
seco y zumo de limón



Desarrollo para versionar
• Rectificador o base 

saborizante 

• Destilado base 

• Textura 

• Packaging



• Rectificador o 
saborizante: 
buscamos 
complementar el 
coctel dando un matiz 
o sabor diferente 
(especiado ,fruta,dulc
e,cítrico,amargo...)

Rectificador o saborizante



Bloody Mary & Bloody berry
• Receta original: 

• Bloody Mary:5 cl vodka,10 cl 
zumo de tomate,1,5 cl zumo 
limón,pizca de sal y 
pimienta,golpe de Tabasco y 
perrins . 

• Versión: 

• Bloody Berry:5 cl vodka,10 cl 
zumo de fresa ,1,5 cl zumo 
lima,pizca de sal y pimienta,golpe 
de chipotle,vinagre manzana y 
perrins . 

•



Destilado base
• Destilado base: utilizamos 

misma estructura e 
ingredientes en su 
mayoría,modificamos base 
alcohólica buscando 
matices diferentes del 
destilado,en algún caso se 
cambia el licor que hace 
las veces modificador o 
estabilizante.



• Receta original: 

• Old fashioned:5 cl 
bourbon,twist naranja/
limón,terrón de azúcar y 
bitter angostura. 

• Versión: 

• Plum fashioned: 6 cl 
Ginebra,1 terrón de 
azúcar,piel de 
pomelo,bitter de ciruela. 

•

Old fashioned y Plum 
Fashioned





Textura
• Textura: versionamos 

el coctel modificando 
su estado 
físico,pudiendolo 
encontrar: 
gasificado,líquido,gr
anizado,esferificació
n,sólido como 
alimento,aires,mezcl
ado...



• Receta original: 

• Bramble:6 cl 
Ginebra,3 cl zumo 
de lima,1,5 cl 
sirope azúcar y 
1,5 cl crema mora. 

• Versión: 

• Bramble 2.0: 6 cl 
Ginebra,3 cl zumo 
de lima,1,5 cl 
sirope azúcar y 3 
cl aire en textura 
float crema mora.

Bramble & Bramble 2.0



Packaging
• Depósito o 

packaging: a 
veces se cambia 
el vaso para 
descontextualizar 
la 
apareciencia,otras 
en cambio, se 
modifica tras 
realizar texturas 
diferentes,introdu
cir hielo o generar 
conceptos a raíz 
de su 
presentación.



Fusión

• Fusión :En concreto 
mezclamos dos 
conceptos e 
ingredientes de 
cocteles que ya 
funcionan.



• Receta original: 

• Gin tonic:5 cl Ginebra,20 cl tónica 
y twist o rodaja cítrico  

• Last word: 3cl ginebra,2 cl 
chartreuse verde,2 cl zumo de 
Lima y 2 cl luxardo marraschino. 

• Versión: 

• Last G&T: 4 cl ginebra,1 cl zumo 
de lima,0,75 cl licor 
marraschino,0,75 cl chartreuse 
verde y top tónica

Gin Tonic+ Last Word=  Last Gin Tonic



• Receta original: 

• Mai tai:2,5 cl Ron Martinica,2,5cl 
Ron Jamaica,1 cl triple seco,2,5 
cl zumo de Lima y 1,5 cl sirope 
Orgeat. 

• Dark Stormy: 6 cl ron 
spice,media Lima y top ginger 
beer. 

• Versión: 

• Murciélago: 6 cl Ron bacardi,1,5 
cal zumo de limón,1 cl sirope 
orgeat,top ginger beer y float 
Ron  oscuro

Mai Tai + Dark Stormy = Murciélago 



BLOODY MARY
VERSIONES



NEGRONI
VERSIONES



Mise en Place

Giacomo Giannotti









Estandarización,
servicio y Rock 

& Roll
 Juanillo Falcón














