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flores&técnicas

de innovacion gastronomica

La aplicacion de las técnicas de innovacion gastronémicas a la hora de elaborar un
cctel, la capacidad de innovar y desarrollar nuevas sensaciones en la nueva mixolo-
gia, los matices organolépticos que aportan las flores comestibles, la imaginacion y
la creatividad, la busqueda de nuevas sensaciones en el sabor, la textura, la forma, el
color y la temperatura... ¢ Cual es limite? Un cdctel y un combinado siempre deben
poder beberse. Todo lo demas es alquimia. Asi se lo descubrimos en las préximas
paginas, de la mano de FizzBartenders y su pionero director, Héctor Henche,

introduciéndonos en esta cultura neomixoldgica a través de una apasionante -

lanzadera de tentadoras tendencias cocteleras de vanguardia.

restauradores ' fizz bartenders
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aplicaci

jeringas, destiladoras de vapor, moldes de silicona,

acio y nitrogeno liquido, son las herramientas
vanguardia que hacen posible la aplicacion

¥E la ciencia a la cocteleria: espumas, esferi-

gs, destilaciones de agua y/o alcohol, secado de
alimentos, enmoldados, extraccion de aire de un liquido...
Poco a poco se estan convirtiendo en elementos cotidianos
en las barras de cocteleria que desean dar un paso mas y

abrir nuevos horizontes; un proceso continuo de estudio y
reciclaje para estar al dia con los avances que se producen
en el dinamico mundo del coctel.

Un buen agape tiene un prologo. Y uno aln mejor tiene su epilogo (ponga-
mos por caso) en forma de copa ancha vestida de cristal fino en contacto
con una roca de hielo. Esta imagen evocadora, refrescante y calida al tiempo,
nos adentra directamente en la aplicacion de las técnicas de innovacion gas-
trondmicas a la hora de elaborar un coctel de autor. La capacidad de innovar
y desarrollar nuevas sensaciones en el campo de la cocteleria, crece dia a
dia, gracias a la seductora utilizacion de las herramientas y técnicas que nos
viene proporcionando en los Ultimos anos la gastronomia de vanguardia. La
seduccion de la sorpresa es el hilo conductor y musa inspirativa e inspira-
dora de los profesionales y amantes de la cocteleria, unidos todos por la
ilusion de dar un paso hacia delante, superando los canonces establecidos
y disefiando un nuevo horizonte conceptual para este tipo de trago ilustrado.
Bajo estos preceptos, la aplicacion de técnicas de innovacion gastrondmica
en la nueva mixologia, constituye, como indica Héctor Henche, director de
Fizzbartenders, “el campo para innovar”, un terreno de juego de amplias
dimensiones que acoge tanto a técnicas propias de la denominada cocteleria
molecular como de la liquid kitchen, empleando elementos tipicamente culi-
narios como algunas hierbas arométicas, especias e incluso picantes.
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on e [astécnicas

DE INNOVACION GASTRONOMICAS

EL SIFON

Brinda la posibilidad

de introducir gas N20
(protoxido de nitrégeno)
en un liquido, creando
una dispersion coloidal
(aire/agua) denominada
espuma. También se
pueden infusionar todo
tipo de productos. Un
ejemplo son los cocteles
frios-calientes.

LAS BOLSAS DE VACIO
Eliminan el aire de la bolsa
que contiene el alimento
creando un vacio que
favorece su conservacion.
También se usan para
desplazar el aire y crear
atmosferas modificadas:
por ejemplo, bases
infusionadas para los
cocteles, como destilados
infusionados o jarabes.

LA JERINGA

Permite la dosificacion
controlada de liquidos.
Se emplea para hacer
esferificaciones, para

los combinados en
suspension habituales en
cocteles de bienvenida.

LOS MOLDES

DE SILICONA

Tienen una gran tolerancia
térmica, de -40°C a
+260°C. Son flexibles,
impermeables

y antiadherentes.

Con ellos, por ejemplo,

se fabrican cubitos de
hielo aromatizados.

LA DESTILADORA

DE VAPOR (ROTAVAL)
ES una maquina para
obtener destilados

de agua o alcohol, a
baja temperatura. Sus
aplicaciones culinarias:
destilaciones, extraccion
de alcohol, reducciones,
cocciones al reflujo e
impregnaciones. Con
este aparato se destilan
productos como las
setas silvestres.

EL NITRAL

Es un recipiente de acero
inoxidable que permite
contener ingredientes que
alcanzan temperaturas
extremas. Esta disefiado
para trabajar con
nitrégeno liquido.

APUNTES DE AUTOR

HéctorHenche

Su entrada en el universo de la cocteleria
y la sumilleria se produjo de la mano de
Manel Tirvié, presidente de Barmans de
Catalufa. Realizd varios cursos de especia-
lizacion antes de adentrarse de lleno en el
mundo profesional. Tras su paso por dife-
rentes establecimientos de la Costa Brava,
en el afio 2000 entra en el reconocido equi-
po de la prestigiosa cocteleria Dry Martini.
Dos afios después ejercio como maestre-
sala en Villa Bugatti (Cabrera de Mar). Tam-
bién fue jefe de bar del Hotel Claris y poste-
riormente director de la Taverna del Palau y
maitre del restaurante Arcano de Barcelona.
Ha colaborado de forma simultanea con di-
ferentes hoteles y restaurantes de Barcelo-
nay Girona. En la actualidad, compagina la
direccion de Fizz Bartenders con su labor
de asesor en diferentes establecimientos.

www.fizzbartend
www.facebook.com/fi
twitter: @FizzBarte
hector@fizzbartenders.

- De qué manera ha influido la eclosion de
la gastronomia espaiiola contemporanea en
la evolucion del arte de la alta cocteleria.

- Existen muchos paralelismos en el boom
de ambos. No obstante, creo que el de la
gastronomia fue mucho mas importan-
te, con referentes a nivel mundial como
Ferran Adria o los hermanos Roca entre
otros, aportando no Solo creaciones de
nuevos platos, sino introduciendo nuevas
técnicas de cocina, ahora extrapoladas al
mundo de la cocteleria. Sin duda, una de
las claves, era una base formativa mucho
mas solida.

- ¢Existe la cocteleria de autor?
- Si, claro. En la mejores coctelerias, son
precisamente los cocteles de autor, los que
ocupan mayor parte en sus cartas.

- ¢Son reconocidos los bartenders espaiio-
les, de igual manera que cocina y restaura-
dores lo son internacionalmente?

- No, de momento no hemos llegado a ese
punto. Aun falta mucho recorrido para poder
llegar ahi. La talla de nuestros grandes coci-
neros, y sobre todo la cantidad, sera dificil
alcanzar, mas teniendo en cuenta que Espa-
fia es un pais donde no hay una cultura del
coctel que se alargue en el tiempo. El coc-
tel como algo cotidiano es algo demasiado
nuevo, no asi el interés por la gastronomia.

NUEVAS MIXOLOGIA FLORES Y TECNICAS 3 ;




8 hojas de menta fresca.
2 cm3 azlcar.

1 golpe de angostura.
2,5 ¢l zumo de limon.

5 ¢l ron cubano 3 afios.
2,5 cl soda.

Introducir todos los ingredientes en una
batidora y colar la mezcla. Una vez colado,

NUEVAS MIXOLOGIA FLORES Y TECNICAS 3 ?

INGREDIENTES

enfriarlo con la ayuda del nitrdgeno liquido,
trabajando la mezcla con unas varillas
hasta conseguir la textura deseada.

4 cl crema de leche
infusionada con trufa negra.
1,5 cm3 azlcar.

5 ¢l cognac.

2 cl crema de cacao.

El Nitro Mojito es un coctel preparado
con nitrdgeno liquido, a -196°C.

La receta es la de toda la vida,

la que descubrio en la isla de Cuba
Ernest Hemingway. El insigne escritor
norteamericano se enamor¢ degustandolo
en el restaurante La Bodeguita.

La novedad, ademas de su presentacion,
esta en los utensilios que se emplean
para su preparacion.

EN COPA TIPO MARTINI, DECORANDO CON UNA HOJITA DE MENTA

ELABORACION

Introducir todos los
ingredientes en la coctelera.
Llenar la coctelera de hielo
y batir enérgicamente.

SERVIR EN COPA TIPO MARTINI, DECORANDO CON DOS LAMINAS DE TRUFA NEGRA

- ¢Qué tienen que decir, 0 qué estan diciendo
ya, nuestros maestros del coctel?

- Muchas cosas pero, sobre todo, demostrar
trayectorias solidas que perduren en el tiem-
po. Hay gente que despunta, pero aun falta
recorrido. La vida real va mas alla de concur-
$0s. Si no, fiiémonos en nuestros cocineros;
SuU éxito no esta basado en concursos, sino
en el trabajo y esfuerzo del dia a dia.

- Cuales son los principales hitos y persona-
jes que han tenido una influencia directa en
la apreciacion actual del sector.
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- Hay grandes clasicos. En nuestro pais, por
gjemplo, juegan un papel fundamental Don
Perico Chicote o DonMiguel Boadas.Anivelin-
ternacional contemporaneo, nombres como
Tony Conigliario o Eben Freeman. Y bajo mi
punto de vista, un gran referente en el pano-
rama actual es el equipo de The Aviary (Chi-
€ago), con el triestrellado chef Grant Achatz.

- Gual es su percepcion y experiencia (a nivel
personal, profesional y empresarial) del pa-
norama coctelero en la actualidad.

- Sin duda el papel de la cocteleria ha cam-
biado mucho. Simplemente hay que ir poco
mas de un lustro atras para ver el boom de
la cocteleria en nuestro pais.

Hace unos afios, incluso en Barcelona,
cuna de la cocteleria en Espafia y probable-
mente donde mas cultura de coctel habia
en nuestro pais, tomarse un Mojito, no era
una tarea facil. Habia simplemente algunas
coctelerias clasicas y algunos bares de ho-
tel donde poder degustar este tradicional
coctel cubano, ahora tan cotidiano y facil
de beber en cualquier punto de la geografia
espariola.

Desde luego era impensable que los profe-
sionales el sector tomaran cierta relevancia
0 que las marcas de bebidas, ya sean des-
tilados, mixers o0 zumaos, plantearan sus es-
trategias de consumo en la cocteleria.

- La aplicacion de las nuevas técnicas en
cocina y mixologia, ;como pueden adaptar-
se en los establecimientos convencionales
de alta hosteleria y restauracion?

- De momento no hay una clara apuesta
de los locales en lo que se refiere a estas.
Hay maquinaria de la alta cocina que se
podria emplear en la cocteleria, como el
Rotaval 0 el Ronner, pero la apuesta a me-
nudo no llega ni a unos simples sifones.
Supongo que en un momento de crisis
como el que vivimos, el sector esta recelo-
S0 de hacer inversiones mas o menos im-
portantes. Aunqgue bajo mi punto de vista,
€s un paso importante que se tiene que
dar, para poder dotar a los profesionales

de los medios adecuados para que estos
puedan desarrollar tragos que perduren
en el tiempo. La innovacion en la cocte-
leria, va mucho mas alla de unas simples
esferificaciones. De hecho, precisamente
ese no es el camino.

- La “barra” del restaurante: ;lugar de tapeo
y de bienvenida, o de sobremesa? ;Convie-
ne diferenciarlo o es mejor integrarlo? ;Al-
guna formula o sugerencia para redescubrir
y reinterpretar este espacio?

- Qué mejor ejemplo que los gastrobares.
En cualquiera de las mejores coctelerias
de Nueva York, uno puede cenar. Creo que
es el ejemplo a seguir.




EN VASO TIPO HIGBALL, CON EL HIELO DE CANELA'Y ANADIR GINGER ALE

HENCHE

HECTOR

- ¢Alguna pincelada orientativa del desa-
rrollo concreto o modelo de 1+D+i en Fizz-
Bartenders?

- Como comentamos antes, creo que te-
nemos la suerte de tener un modelo como
es el de nuestra gastronomia y su boom
a traves de los grandes chefs esparioles
en el que poder mirar e intentar seguir sus
pasos. Nos han allanado mucho el trabajo
y sin duda son un buen ejemplo a seguir.
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3 ¢l zumo de limon.

1 cm3 azlcar.

2 cm3 mermelada de naranja amarga.
5 cl ron.

5 cl ginger ale.

Introducir en una coctelera

el zumo de limén y la mermelada
de naranja junto con el azlicar.
Disolver bien.

Afiadir el ron, llenar la coctelera
con hielo abundante y

batir enérgicamente.

Para el hielo de canela,

hervir 1/2 litro de agua con
150 gramos de canela en rama
y dejar reposar 12 horas.

Hacer cubitos con este hielo.

NUEVAS MIXOLOGIA FLORES Y TECNICAS 3 9
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PARA LA PARTE FROZEN

2,5 cl zumo de limon.

2 cm3 azlcar.

1/2 rodaja pifia madura.

4 ¢l gin.

PARA LA ESPUMA DE LIMON
2/3 jarabe.

1/3 zumo de limon recién
exprimido.

1 clara de huevo.

Para la parte frozen,

afiadir hielo pilé y batir en blender.
Para la espuma de limén,

mezclar bien los ingredientes
hasta obtener la textura deseada.

EL COCTEL FRIO-CALIENTE. LA BEBIDA ESTA FRIA PERO NI RASTRO DE HIELO. BE FizZ

- ¢De qué manera conviven la cocteleria
clasica con la cocteleria de vanguardia (por
ejemplo, la mixologia molecular)?

- Pueden convivir perfectamente. De he-
cho la base de lo clasico, no solo en la coc-
teleria, sino también en la gastronomia, es
fundamental para poder innovar despueés.
Si no, carece de todo sentido. Aunque hay
que tener muy claro donde estan los limi-
tes, ya que el hecho de innovar va mucho
mas alla de hacer una esferificacion.

- ¢Podria describirnos, cual es el proceso
creativo que deriva en el nacimiento de un
nuevo coctel o como se efectia la reinter-

pretacion vanguardista de un cactel clasi-
co? ¢ Nos puede poner algun ejemplo?

- Una vez mas tenemos los paralelismos
de la cocina. Por ejemplo, en el caso de
la remasterizacion de un coctel, partimos
de la base de tener un conocimiento soli-
do sobre lo clasico, para poder diseccio-
nar la idea original y a partir de ahi bus-
car las nuevas variables, basadas en nue-
vas tendencias, ingredientes o formas de
consumo para la remasterizacion del
mismo. Ademas de este, hay multitud de
procesos creativos, en los que seguimos
unos estandares a la hora de desarrollar
nuevas ideas.

- La espectacularidad de las nuevas técni-
cas: ¢Ha de entenderse como una accion
mas de marketing o, por el contrario, real-
mente sustancian la evolucion y el creci-
miento cualitativo de la cocteleria como
disciplina de prestigio en hosteleria?

- Obviamente el show off es importantisi-
mo. Pero bajo nuestro punto de vista, este
carece de cualquier sentido si no aporta
un valor afadido en el aspecto gastrono-
mico de la copa, ensalzando sus valores
organolépticos.

- ¢Cual es la creacion de la que se siente
mas orgulloso?

- Sin duda aqguellas que han perdurado
en el tiempo, gracias a la gran aceptacion
que han tenido entre nuestros clientes. Al
final son ellos los que deciden qué es lo
que perdura en el tiempo y qué es lo que
no. Desde alguin coctel picante, ahora algo
normal, pero no hace seis o Siete arios, al
menos en Espafia, hasta tragos tan dispa-
res como puede ser nuestro Nitro Mojito,
elaborado con nitrogeno liquido, el Sour de
té negro y vainilla y caramelo ahumado o el
Mediterranean Fizz, un trago sencillo, pero
muy gustoso, elaborado exclusivamente
con productos mediterraneos.
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Deben ser flores comestibles y haber sido
cultivadas de una forma segura; es decir, uti-
lizando, por ejemplo, la técnica de la agricul-
tura hidroponica, un método utilizado para
cultivar plantas usando soluciones minerales
en vez de suelo agricola.

Como si de un jardin se tratara, las flores, ade-
mas de ornamentar a un coctel, le brindan
vistosidad y nuevos matices. En este sentido,
Héctor Henche argumenta que “las flores
aportan una serie de matices organolépticos
como frescura, sutileza y complejidad de
aromas, asi como sabores 4cidos y dulces”.
Estos ramos de flores en forma de copa se
reservan para combinados tropicales, aun-
que también funcionan junto a bebidas mas
secas, como por ejemplo, la ginebra.

Para a la formulacion de esta singular pro-
puesta, el director de FizzBartenders nos
cuenta que “durante estos afios, el consu-
mo de las flores comestibles en la gastro-
nomia ha ido creciendo.

40 R2922 MMXIII

beberse
las flores

“BE FizzZ”

v Los cocteles con flores son la consecuencia
Idgica de una dindmica coctelera evolutiva hacia nue-

vas formulas, técnicas y reclamos. En este contexto, las flores
juegan un papel estético protagonista en el coctel. Un elemento sencillo y natural,
pero que debe cumplir una serie de requisitos basicos para poder usarlo dentro de

una copa. Para ello, se emplean desde los métodos tradicionales, como coctelera
0 su inclusion directa al vaso, hasta los espectaculares nitrdgeno liquido y sifones.

Por ese motivo, pensamos que para nues-
tra coleccion de primavera/verano de este
2013, podiamos lanzar una coleccion de
cocteles basados en lo floral. A partir de ahi,
como suele ser habitual, vienen las jornadas
de desarrollo, pruebas, degustaciones inter-
nas... y mas pruebas para acabar lanzando
esta seleccion de cdcteles con flores. Tam-
bién era una buena manera de demostrar
que las flores pueden suponer mucho mas
que un mero ornamento para la copa”.

De forma rapida e intuitiva, Héctor Henche
nos regala ademas alguna sugerencia de
maridaje gastronémico para las principales
flores utilizadas en sus cocteles: “Hay flores
de matices muy diversos, por lo que sim-
plemente es cuestion de trabajar en ello.
Aunque sin duda hay algunos elementos
predominantes, como pueden ser [0S
4cidos y los dulces. No obstante, encon-
tramos flores tan curiosas, como la flore
eléctrica, que es la flor de la pimienta de
Sichuan, y que combinaria muy bien por
ejemplo con un Bloody Mary y unos aperi-
tivos avinagrados o salados”.

F122

BARTENDERS

FizzBartenders es un servicio de
catering de cocteleria personaliza-
do fundado en el afio 2006 y con
sede en Barcelona. Nace con la
idea de ocupar el vacio que existe
en el campo de la bebida en los ca-
tering. Héctor Henche esta al frente
de un equipo de profesionales con
reconocida formacion y experien-
cia en los campos de la restaura-
cion y la cocteleria, lo que les per-
mite incorporar técnicas hasta
ahora exclusivas de la alta cocina.
FizzBartenders ofrece una amplia
variedad de combinados a medida
para eventos profesionales y fies-
tas privadas, bajo la maxima de la
calidad en la formay en el conteni-
do, asi como una decidida apuesta
por la fantasia en las barras, siem-
pre imaginativas y adaptadas a
necesidades y gustos del cliente.
La cocina molecular o la reposteria
son dos ejes en los que trabaja
para desarrollar algunos de sus
cocteles mas atrevidos, innovando
con una amplia variedad de bebi-
das e ingredientes, pero sin perder
nunca de vista el valor de la cocte-
leria tradicional. Celebridades
como Oprah Winfrey, Paulina Rubio
o Jennifer Lopez ya han vivido una
experiencia Fizz, sin olvidar a dece-
nas de empresas nacionales e in-
ternacionales que han confiado en
Su propuesta coctelera, como la
Fira de Barcelona, Metropolitan,
Carolina Herrera, Gran Casino Cos-
ta Brava, Hotel Arts, TV3, Ray-Ban,
Brown Forman, Maxxium, Global
Premium Brands, Mascar6, Kas-
persky, Orascom Telecom, Fever
Tree Espafa, Zespri, UEFA Cham-
pions League, Hugo Boss, Coca
Cola, Granini, F.C.Barcelona, Pors-
che, Audi, Circulo Ecuestre, Le Coq
Sportif, Nestlé, Ericsson, Nokia, Es-
cada, Festival de Sitges, Infiniti, Pe-
rrier, Arcadia, Schweppes, etc.

www.fizzbartenders.com
info@fizzbartenders.com
www.facebook.com/fizzbartenders
Twitter: @FizzBartenders
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1 parte de zumo de lima.

1 parte de jarabe de orquidea.

1,5 partes de pisco peruano.

2 partes de tonica de azahar y lavanda.
1 cm3 azdcar.

ELABORACION

Introducir en la coctelera todos los ingredientes, a
excepcion del pisco. Majar las frambuesas y disolver
bien el azdcar con el resto de la mezcla. Afiadir el
pisco y hielo abundante y batir enérgicamente. Colar
la mezcla, servir en un vaso tipo flauta, con hielo pilé.
Afadir la tonica de azahar y lavanda y mezclar.

NUEVAS MIXOLOGfA FLORES Y TECNICAS

1 parte de zumo de limoén

2 partes de zumo de pifa licuada.
2 partes de ron afejo filtrado.

1 parte de azdcar liquido (almibar).

Introducir todos los ingredientes en una coctelera.

Llenar con hielo abundante y batir.
Servir en un vaso tipo higball, con hielo pilé.

41

CON FLORES DE SAUCO O EN SU DEFECTO PENSAMIENTOS
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INGREDIENTES

1 parte de jarabe de hibisco.

1 parte de puré de cereza.

2 partes de vodka.

1 parte de tonica de azahar y lavanda.
1/2 lima troceada.

2 hojas de albahaca.

1 cm?3 aztcar.

INGREDIENTES

1 parte de zumo de lima.

1 parte de jarabe de jazmin.
1 parte de gin.

1 golpe de bitter de hibisco.
1/2 hotellin de ténica.
Azahar y lavanda.

DECORAR CON FLORES COMESTIBLES DE TEMPORADA

ELABORACION )
ELABORACION

Introducir directo en un vaso bajo

la lima, junto con el azdcar y la albahaca.
Majar bien, disolviendo el azticar

junto con el zumo de la lima.

Afadir el jarabe de hibisco,

puré de cereza y el vodka; y mezclar.
Afadir el hielo, la ténica y remover.

Introducir en la coctelera todos los
ingredientes, a excepcion de la tonica.
Llenar la coctelera de hielo y batir
enérgicamente.

Servir en un vaso tipo Highball,
incorporar la ténica y mezclar sutiimente.
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LECTOR HENCHE

- ¢Hay que reinventar también la figura del
sumiller, para que se involucre mas en este
tipo de “producto-servicio” al cliente?

- No me atreveria a decir, pero creo que
hay grandes profesionales de relieve na-
cional, yo diria que con mas renombre
incluso que cualquier barman espariol. Al-
gunos ejemplos, Josep Roca o Ferran Cen-
telles & David Sejjas.

42 R222MMXIII

- ¢Vienen las nuevas generaciones dispues-
tas a asumir el sacrificio que conlleva en si
mismo este oficio? ;Tienen buena predis-
posicion a la formacion académica? ;Y ala
disciplina del aprendizaje practico? ;Como
ve el futuro de este tipo de profesional?

- El sacrificio, no solo del barman sino del
sector hostelero, es muy grande. Hay que
tener muy claro que este trabajo te apasiona
realmente, ya que es un sector que va a con-
tra corriente de lo que puede ser una vida
social mas o0 menos corriente, implica mu-
chas horas y a menudo esta poco recono-
cido, por qué no decirlo. Lo que no deja de
ser paraddjico es que en un pais de servicios
como el nuestro, la formacion de la gente jo-

ven, vaya Siempre unida de una formacion
de pago y no haya una estructura publica
seria y con capacidad de desarrollo, lo cual
se traduciria en una profesionalizacion del
sector hostelero en general. Porque no todos
son establecimientos de lujo

y de estrella Michelin.

NUEVAS TECNICAS COMUNES A LA ALTA COCINA Y LA NUEVA MIXOLOGIA

Sferificacion. Consiste en mezclar un pro-
ducto con un alginato, y lograr que al con-
tactar con una disolucion de agua y cloruro
de calcio, este producto gelifique.
Gelificacion. Hay diferentes tipos de gelifi-
cantes. Las mas habituales son la conocida
como cola de pescado (gelificante vegetal) o
el agar-agar, que permite elaborar gelatinas,
resistentes hasta 65°C.

Espumas. Textura similar a la de una mouse,
que se logra introduciendo una cierta can-
tidad de aire en un preparado liquido con
una cantidad de grasa determinada. Estas
Se preparan con su sifon y cargas de N20O.
Emulsificacion. Una emulsion es una mez-
cla homogénea y mas o menos estable de

dos ingredientes no miscibles entre ellos, es
decir que por naturaleza no pueden perma-
necer unidos, como por ejemplo el agua y
el aceite.

Maridaje. El proceso de combinar dos ali-
mentos, de manera que 1os matices organo-
|épticos de ambos se realcen en su union a
la hora de consumirlos.

Ahumados. Cocteles que se suelen ahumar,
con la ayuda de una pipa ahumadora y se-
rrin de diversas maderas.

Anti-plancha. ES una maqguina que imita a
una plancha tradicional de calor, pero que
permite trabajar hasta -34°C.

Ice Creams. Se empieza a oir hablar de es-
tos cocteles en formato helado.

“para abrir el apetito de

conocimiento (y degustacion)
de la nueva mixologia, quizas,
lo tnico que nos ha faltado

es “nombrar algunos de sus
templos en EEUU”...
lo dejamos para una
proxima pendltima”




