
“Conectados por la Coctelería” 
Episodio 9 

Con Patxi Troitiño @patxi_troitiño  & 
Antonio Naranjo @antonionaranjo88 

@hugo_boscovich



Métodos de elaboración en coctelería 
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DIRECTO 

EN VASO

VASO  

MEZCLADOR

COCTELERA

BATIDORA

MACERADO

MEZCLADO

REMOVIDO
BARSPOON

SWIZZLE

REMOVIDO

ESCANCIADO FRIO
CALIENTE  
(BLUE BLAZER)

DRY SHAKE (SECO) 

AGITADO/BATIDO   
CON HIELO 

LOOMI (BATIDO 
SUAVE)

BLENDER  
(BATIDO FUERTE)

SUAVE
MEDIO 
FUERTE

ACABADO

PERFUMADO

FLAMBEADO

COLOREADO

-AHUMADOR 

-FLAVOUR 

-HIELO SECO

ACABADO

AHUMADO



Técnicas  de elaboración de ingredientes 
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EXTRACCIÓN 
SABOR 

EXPRIMIR

OBTENCIÓN DE ZUMO  

APLICACIÓN DE CALOR
COCCIÓN 

REDUCCIÓN 

INFUSIÓN 
REPOSO TEMPERATURA 
AMBIENTE 

MACERACIÓN
ENJECIMIENTO  
(BARRICA)

DESTILACIÓN  
REDESTILACIÓN

MOLECULAR/ 
COCINA 
APLICADAS 

INFUSIÓN POR FRÍO

ESFERIFICACIÓN
GELATINAS
AIRES
ESPUMAS 
GASIFICADOS 

ESFERIFACIÓN CRIOINFUSIÓN 
(NITRÓGENO) 

FATWASH 
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LICUAR
COLD PRESS

PREBATCH



Técnicas  de elaboración de ingredientes 
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CLARIFICA
CIÓN

ALCOHÓLICAS

PECTINASA (PROTEÍNA)

CENTRIFUGACIÓN

FILTRADO (PAPEL)

DECANTACIÓN

MILKPUNCH (LECHE)

FERMEN
TACIÓN
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MIXTAS

LÁCTICAS

ACÉTICAS



Técnicas de 
cocina aplicadas 

a coctelería 
Patxi Troitiño

































Un bar de 
especias  

Antonio Naranjo 














