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Meétodos de elaboracion en cocteleria
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Tecnicas de elaboracion de ingredientes
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Tecnicas de elaboracion de ingredientes
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Técnicas de
cocina aplicadas
a cocteleria
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LOCALES:




. QUIEN TOMA CAFE CON HIELO?

cé%elo







PUNTO DE CONGELACION

Influyen muchos parametros dentro del punto
de congelacion de una elaboracion con
contenido alcohdlico...

-SAL

-AZUCAR

-ALCOHOL

-H20

Una forma aproximada y sencilla de
calcularlo seria;

“el alcohol congela un grado por encima (T
negativa) de su volumen alcohdlico”




EJEMPLO FICHA TECNICA
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MEDWA DEL
MARIDAJE

00000
:

. Momento de consumo

STORYTELLING
Maridaje
conceptualizado
alrededor de la
experiencia del
PICNIC de estilo

MEDITERRANEO
(ingredientes que se
asocian a la dieta
mediterrdnea)

Técnicas:

volatiles

e Escabechar N\
e Corcondancia quimica de/




DONOSTI SUNRISE:

UN COCKTAIL PORY PARA ALGUIEN...

MORA

_CANELA DO“QSt'

CIUDAD DE SAN

-SEBASTIAN, BARANDILLA e S u n r | S e

DE LACONCHA







GOLDEN TURBULENCE

Un cocktail de autor
surgido de la adaptaciony
necesidades del cliente.

- + IBERIA /

Consumo en un avién
Facil ejecucion
Interaccion Sorprendente
Sofisticado

Sabores plurales

furbulence




GINGER FRESH

*  Pairing (maridaje) adecuado
para Sushi.
Utilizacion de hielo seco
(parametros técnicos)
« Temperatura
* Presion
« Tiempo
«  Aplicacion cryo-infuson express
« Tecnica 32C




DIPLOMISU

« Eleccidon de ingredientes que
ensalcen los sabores y aromas de
Diplomatico Reserva Exclusiva.

« Conceptualizacion en torno a un
postre muy reconocible; Tiramisu.

« Técnicaq; Cryo-infusion lenta

« Hielo seco (parametros técnicos)

« Temperatura

. Presion

« Tiempo




HUEVO GIN & TONIC

TECNICAS DE COCINA
MOLECULAR




HABICHUELA MAGICA

Y a veces, con las cosas
mas simples y sencillas...

damichuela
’ / ,
/APARECE LA MAGIA! £47, '




NARCOS




NUEVAS IDEAS; I+D DE GASTRONOMIA LIQUIDA .

BARMAID COFFEE MACHINE NARANCELLO OLD-FASHIONIZATE PASTORA




ESKERRIK ASKO

GRACIAS




Un bar de
especias

Antonio Naranjo
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TAP TAILS

COCKTAILS
FROM THE BARREL

Nompic Snaxes
BOLRXN
ZUNIO DE ZANAMORIA Y SENGIDRE
SROPE DE VANLLA
ZUMO DE LIMON

Gramano
OGN 2U OF LA
BNOPE O CANELA ¥ PAMENTOS
ALBAMACA FRESCA

Cara Corana
L}
COR DE RATAFA
ZUMO DE PYA ¥ LIMON. AGUA DE COCO
REDUCCION D CMRTREUSE VE

ZUMO DE FRUTA DE LA PASION
SROPE DF 4 Y ENELDO
ACIDO CITRICO
Mawzano
VOOKA
ZUMO DE MANZANA
UCORD AvET
CLED SACHARUA O PIMENTO DRAM

Jamon o Mowo
WHIBKY DEWAR'S 15

AR

COCKTAILS

cuRITQUIN
MIX RONES Y CURRY
ZUMO DE LIMA
TALOMA MOA
MEX TEQURA Y MEZCAL
SHRUB DE POMELO
FINAS HIERBAS
MANTEQUILLA
COCA COLA MERBAL NOTES
e

TEQURA DE CERA DE ABEJA
¥ OWLES. COCA COLA SPICY NOTES

L PALO

VOOKA DE COMING
Y CACAQ. AGUA TONICA ROYAL BLISS

TILLOW TURMERIC

O SO0A DE WIEL ¥ CURCUMA
VERMUT DE EUCALIFTOS

ME. CHIRO
GIN DE SHZO
MORADO Y WASABL MANZANILLA
TOMICA OE YL2U
o ToRO

BOURBON DE CROISSANT
BTTER ANGOSTURA

SULLA DE MANI
OR DE PLATANO

N7




