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Esferificaciones

Esféricos (Alginate & Gliicocal):

La técnica de la esferificacion se basa en la gelificacidon controlada entre el alginato de sodio y
una sal de calcio. Cuando estos se encuentran, sucede una reaccién quimica que genera una
estructura gelificada, en la que el gel resultante es irreversible y ademas muy resistente a la
temperatura. Existen dos maneras de esferificar un producto, la esferificacién directa, en la que
el producto a esferificar se mezcla con el alginato y luego se sumerge en una solucién de calcio
(habitualmente de cloruro de calcio) y la esferificacidon inversa, la mas utilizada en el momento,
en la que el producto se mezcla con la sal de calcio (en este caso, gluconolactato de calcio) y se
sumerge en la solucién de alginato. De esta manera, la gelificacidon se produce des de dentro
hacia fuera y las esferas se mantienen liquidas por dentro mucho mas tiempo.

La dosis recomendada para la esferificacidn inversa es de 5g/L de alginato y de 6-10 g/L de
gluconolactato de calcio.

ESFERICO DE ALBARICOQUE NOTAS:

1000 g Agua mineral (1)

5 g Toufood Alginate e Obtenemos esferas de gelatina con

150 g Albaricoque el interior liquido.

50 g Agua mineral (2) e Pueden ser de varios tamafios.

2 g Téufood Glicocal e Usar un bafio con 5g/L de Alginate.

e Mezclar 6-10 g/L de Glicocal con el

Mezclar el Alginate con el agua (1) hasta que producto.
se disperse. Reservar 24 horas. Mezclar y e Recomendado preparar las bases
triturar el resto de ingredientes. Colar vy 24h antes y dejarlas en nevera.
reservar 24 horas en camara. Con la cuchara e Con alcoholes, incrementar la dosis
de 15ml coger la base de albaricoque, de Gliicocal.
limpiar bien la zona externa de la cuchara e Se pueden conservar en un

con papel y verter la mezcla en la base de
Alginate consiguiendo una forma redonda.
Dejar durante 2 min el esférico en el
Alginate y pasar a un recipiente con agua
mineral para limpiarlo.

recipiente hermético el propio
producto.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Caribbean Claridge de la
pdgina 35.
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Productos gelificados y velos de gelatina

Agar Elastic:

Es uno de los gelificantes mds antiguos usados por el hombre, sobretodo en paises asiaticos.
Extraido a partir de algas, produce geles duros y elasticos, gelificando con bastante rapidez. Para
que hidrate, es necesario llevar la mezcla a ebullicién, y enfriarlo posteriormente. Una vez
gelificado, aguanta temperaturas de hasta 802C y pasada esta temperatura, licuara, para volver
a gelificarse cuando disminuya la temperatura, por lo que se dice que es un gelificante
termorreversible.

Cuando gelifica, se puede triturar para obtener texturas tipo puré o crema espesa.

Se recomienda una dosis de entre 2 y 10 g/L.

VELO DE GELATINA VERMUT & VAINILLA NOTAS:
300 g Vermut rosso
50 g TPT Vainilla e Esimprescindible llevar la mezcla a
1,5 g Toufood Agar Elastic ebullicion.

e Para geles blandos: 2-5 g/L.

En un recipiente hermético medir y servir e Parageles duros: 5-10g/L.

todos los ingredientes. Con la ayuda de una
varilla disolver el Agar Bio en el vermut.

Si se pliega en exceso, se rompe.
Puede gelificar muy rapido si se

Trasvasar el producto ya mezclado a un cazo sumerge en agua con hielo.

y poner en el fuego. Ir moviendo la con e Puede cortarse en diferentes
varilla hasta que llegue a temperatura de formas y volGmenes.

ebullicién para activar. Disponer una o Los velos de gelatina pueden
bandeja medida 2/3 de base plana en una utilizarse como sistema para tapary
bandeja y aplicar el botén de tara. Verter contener el humo en una copa o
150 gr de la mezcla en la bandeja. Retirar de vaso.

la bascula y dejar gelificar durante 2 horas. e Sise funde, puede volver a usarse.

Finalmente con la ayuda de una regla y un

cuchillo afilado cortar un velode 5x5cmy

reservar en un papel de horno en un

recipiente hermético hasta el momento del

montaje final del cocktail.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Imperfect Manhattan de la
pdgina 39.
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Kappa:

Es un gelificante contenido en la familia de los carragenatos, y se extrae de diferentes variedades
de algas rojas. Su caracteristica principal es su rapidez en la gelificacion, produciendo geles duros
y firmes con lo que permite napar o crear recubrimientos gelificados de otros productos.
Aguanta temperaturas de hasta 802C y es termorreversible, por lo que cuando ha gelificado,
puede volverse a fundir y a usar otra vez. Al ser un hidrato de carbono tipo fibra, necesita
dispersarse con fuerte agitacion e hidratarse mediante ebullicidn.

Se recomienda una dosis de entre 5y 10 g/L.

RECUBRIMIENTO DE FRESA CON HIBISCUS NOTAS:
500 g Fresas
250 g Agua de hibiscos e Imprescindible llevarlo a ebullicién.
20g TPT e Usar5-10g/L.
2,7 g Toéufood Képpa e Para usarlo con alcoholes,
aumentar la dosis.
Mezclar la mitad del agua de hibiscos con el e Gelifica muy rapiudamente.
TPT y la Kappa, triturandolo con tdrmix. e Sise funde, se puede volver a usar.

Llevar a ebullicion a fuego mediano sin
parar de remover. Retirar del fuego y afiadir
la otra mitad del agua de hibiscos. Cuando
la mezcla esté a 55-602C, sumergir las fresas
frias de nevera y esperar brevemente a que
se forme la capa gelificada. Reservar en
nevera.
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Sustitucion sacarosa

Mannitol:

Es un poliol que se obtiene a partir de la fructosa. Se usa como un sustitutivo del azlicar aunque
perceptivamente es menos dulce (tiene un poder edulcorante de 0,6). Se suele aplicar para
obtener caramelos, comprimidos o chicles y productos para diabéticos. Reduce la pegajosidad y
se utiliza como anti-apelmazante por su poca capacidad a retener agua. Cristaliza muy
rapidamente, por lo que se usa para cristalizar alimentos al momento. Admite colorantes y se
puede conservar en nevera. Hay que tener en cuenta que una ingesta en gran cantidad de este

producto puede tener efectos laxantes.

ALMENDRAS CRISTALIZADAS
200 g Almendras
50 g Toufood Mannitol

Tostar las almendras durante 5-8 minutos
en la sartén, procurando que no se quemen.
Dejarlas enfriar, a ser posible en nevera.
Fundir el Mannitdl poco a poco y cuando
esté liquido, pinchar cada almendra con una
aguja o palillo y sumergir rdpidamente en el
Mannitol liquido. Dejar enfriar.

Fundirlo en seco.

Carameliza muy rapido.

Si se desea una capa mas gruesa,
volver a sumergir el producto en el
Mannitol.

Puede causar grandes quemaduras.
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Xylitol:

Poliol que se obtiene a partir de la celulosa. Se usa como un sustitutivo del azlcar ya que tiene
el mismo poder edulcorante que la sacarosa, es decir, 1. Tiene la particularidad que cuando se
disuelve en boca produce un efecto refrigerante. Por eso es muy utilizado en chicles, pastas
dentifricas, productos mentolados y productos para diabéticos, ya que no contiene glucosa. Se
disuelve con relativa facilidad, por lo que para aplicarlo en recetas basta con disolverlo en un
liqguido acuoso. Hay que tener en cuenta que una ingesta en gran cantidad de este producto
puede tener efectos laxantes.

LACTICOS FRESCOS NOTAS:
500 g Leche
40 g Toufood Xylitol e Similar al dulzor del azucar.
g/s Canela e Produce una sensacidén muy fresca
g/s Piel de limon en boca.

Calentar la leche con los aromatizantes
hasta ebullicién. Dejar infusionar durante
10 minutos y enfriar. Afadir el Xylitol,
remover hasta que se disuelva y reservar
tapado en nevera.
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Isomalt:

Poliol que se obtiene a partir de la sacarosa y tiene un poder edulcorante 0,5 veces el azucar
comun. Se utiliza por su gran estabilidad en ambientes humedos, es estable a altas temperaturas
y permite hacer caramelos blancos, es decir, sin el caracteristico color tostado de los caramelos

hechos con sacarosa.

Se aplica para caramelos, chocolates sin azlcar, chicles, confituras, jaleas y en general productos

para diabéticos.

Cabe mencionar que en grandes dosis puede tener efectos laxantes.

HILOS DE AZUCAR
500 g Toéufood Isomalt

Poner el Isomalt a calentar a fuego suave y
esperar a que funda. Calentar hasta los
1202C y con ayuda de unas varillas, un
tenedor o un punzén, sumergir brevemente
en el Isomalt fundido y esparcir moviéndolo
enérgicamente sobre una superficie fria
formando hilos. Esperar a que el azlcar se
atemperey recoger los hilos. Reservar en un
recipiente hermético con una pastilla de
Toufood Silica.

NOTAS:

Muy poco dulce.

Carameliza sin color.

Permite hacer estructuras
caramelo sin romperse.
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Espumas para sifon y emulsionantes

Albiimin Egg:

La albumina es la proteina aislada de la clara de huevo. Como toda proteina, tiene capacidades
espumantes, emulsionantes y estabilizantes, aunque pierde efectividad si se mezcla con
productos muy acidos o muy calientes, por lo que es mejor emulsionarla en frio. Se puede usar
sola aunque se suele usar como complemento en recetas con clara de huevo para aumentar su
poder espumante y emulsionante.

Se recomienda una dosis de entre 10y 30 g/L.

ESPUMA DE PASION NOTAS:

400 g Pulpa de pasion

180 g Clara de huevo e Espumas similares a la clara de

2 g Toufood Albimin Egg huevo.

90 g TPT e Ayuda a emulsionar sours.

e Con Alblimin Egg y clara de huevo

En un recipiente hermético medir y servir se hacen espumas que se pueden
todos los ingredientes. Con la ayuda de una quemar con el soplete.
batidora eléctrica de mano mezclar los e Usar 10-30g/L.

ingredientes hasta obtener una mezcla
homogénea. Disponer esta mezcla en un
sifon de espuma y cargar con una carga de
NO,.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Margarita Chile-Pasion de
la pdgina 43.
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Glycé:

Se trata de una mezcla de monoglicéridos y diglicéridos que se usa como emulsionante de agua
en aceite y de agente estructurante de emulsiones. Permite modificar la cristalizacidn de las
grasas facilitando la integracion de diferentes ingredientes y haciendo posible tener texturas
solidas de aceites y otras grasas. Es muy utilizado en heladeria para generar cristales de hielo
mas pequefios y mejorar la emulsion. Para utilizarlo hay que introducirlo directamente,
fundiéndolo a unos 409C para una integracién mejor.

Se recomienda una dosis de entre 3y 6 g/L.

ESPUMA DE ACEITE OVE NOTAS:
300 g Aceite OVE
100 g Clara de huevo e Aceites espesos y espumas de
100 g Leche entera aceite o grasa.
3 g Toufood Glycé e Mezclar con la grasa y calentar
50g TPT hasta fundir.
e Usar3-6g/L.
En un cazo medir y servir el aceite y el Glycé. e Para espesar, guardar en nevera.

Poner a calentar al fuego y llevar a 509.
Mezclar los dos productos hasta que el
Glycé este disuelto. Medir y servir el resto
de ingredientes en un recipiente hermético,
afadir el aceite con el Glycé ya integrado.
Con la ayuda de una batidora eléctrica de
mano mezclar los ingredientes hasta
obtener una mezcla homogénea. Disponer
esta mezcla en un sifén de espuma y cargar
con una carga de NO,.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Choco, oli, sal de la pdgina
37.
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Sucro:

Se trata de un emulsionante natural derivado de la sacarosa, obtenido a partir de la
reaccion entre la sacarosa y los acidos grasos. Debido a su elevada estabilidad como
emulsionante, se emplea para preparar emulsiones del tipo aceite en agua. Para su utilizacidn,
primero se debe disolver en medio acuoso. Posee ademas, propiedades aireantes y permite la
elaboracidn de aires con productos alcohélicos. Es insoluble en medio graso.

Para utilizarlo, introducirlo directamente en el producto a realizar la elaboracién, usando una
dosis habitual de entre 3 y 15 gramos por quilogramo de producto.

AIRE DE YOGUR NOTAS:
500 g Agua mineral
28 g Toufood Yodry e Aires diversos, incluso de alcoholes.
3 g Toufood Citric e Mezclar el producto con turmix y
7 g Toufood Sucro airear con bomba o con turmix.
90g TPT e Usar3-15g/L.
e Con alcoholes, aumentar la dosis.
En un recipiente hermético medir y servir e Hace una burbuja pequefia, muy
todos los ingredientes. Con la ayuda de una estable.

batidora eléctrica de mano mezclar los
ingredientes hasta obtener una mezcla
homogénea. Disponer en un recipiente de
forma cilindrica y aplicar el aire de una
pompa aireadora de piscina.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail 3 texturas de yogur de la
pdgina 33.
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Lécitin:

La lecitina se trata de un fosfolipido extraido habitualmente de la yema de huevo o del aceite
de soja, ya que en estos alimentos se encuentra en una elevada proporcion (30-35%).

Los fosfolipidos, y particularmente las lecitinas, también pueden reducir la energia de superficie
en el contacto de interfases con aire. En una interfase aire-agua, los fosfolipidos se situan con la
regién hidrofébica hacia el aire, facilitando la formaciéon de espumas. Esta propiedad de los
fosfolipidos se ha utilizado en "cocina creativa" para la formacidn de espumas muy ligeras, los
llamados "aires". En las interfases aceite-aire, los fosfolipidos se orientan con la zona hidrdfila
hacia el aire, facilitando la formacién de espumas. De esta manera, la lecitina de soja es ideal
para transformar caldos y zumos en espumas, incluso para crear aires de aceite.

Para utilizarlo, se mezcla en frio con fuerte agitacién y se realiza la espuma con un brazo
triturador colocado entre el liquido y el aire exterior. Los mejores resultados de espuma tipo
"aire" se obtienen con temperaturas entre 30 y 402 C. Y en el caso de desear una espuma "aire"
de aceite, ésta no se consigue en frio, se tiene que calentar hasta los 40-502 C para obtener
espumas "aires" estables.

Las espumas realizadas con Lécitin se pueden congelar.

AIRE DE CILANTRO NOTAS:

500 g Agua mineral

500 g Cilantro fresco e Aires diversos, incluso de aceite.

4 g Toufood Lécitin e Mezclar el producto con turmix y

0,5 g Téufood Ascorbic airear con bomba o con turmix.

e Usar2-10g/L.

Separar las hojas del tallo del cilantro y e Con aceite, calentar a 302C y airear.
triturar las hojas con el agua. Anadir el e Hace una burbuja grande, muy
Ascorbic y colar por SuperBag. Afadir la visual.

Lécitin y triturar hasta que se disuelva.
Disponer la mezcla en un recipiente vy
aplicar el aire de una pompa aireadora de
piscina.
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Soluciones citricas y acidificantes

Citric & Ascorbic

El acido citrico y el acido ascérbico son dos acidos presentes en la naturaleza y extraidos
principalmente de los citricos. Ambos tienen propiedades antioxidantes y reguladoras del pH,
aunque por su forma molecular reaccionan de distinta manera en nuestra boca activando
receptores de acidez en distintas partes de la cavidad bucal, de manera que producen
sensaciones de acidez muy distintas. Aprovechdndonos de ésta caracteristica, se pueden hacer
soluciones con distintas proporciones que nos generen picos de acidez en momentos distintos
de la cata. También se pueden complementar las soluciones con Tartaric y Malic, acido tartarico
y acido malico que también nos aportardn matices de acidez distintos a los dos primeros acidos.

SOLUCION CIiTRICA NOTAS:

250 g Agua mineral

2 g Toufood Citric e Diferentes acidos dan sensaciones

1 g Téufood Ascorbic diferentes en boca.

e Pueden aportar acidez sin sabor,

En un recipiente hermético medir y servir evitando recurrir al citrico como
los ingredientes de la receta. Con la ayuda lima o limén.
de unas varillas manuales remover hasta e Se disuelven muy facilmente.

conseguir disolver todos los ingredientes en
una mezcla homogénea, transparente y sin
grumos o precipitados. Embotellar para
servicio.

Este producto se puede referenciar con las recetas de los cocktail Kiwi, estad claro? de la
pdgina 23, The blonde de la pdgina 47 y 3 texturas de yogur de la pdgina 33.
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Colorantes y bioluminiscencia

Yellow:

La riboflavina o vitamina B2 se puede usar como colorante natural dando coloraciones que van
desde el amarillo pdlido hasta el amarillo intenso. Se puede utilizar directamente en la
elaboracidn de productos de pasteleria o de cocina en general dando coloraciones de amarillo
verdoso en poca proporcién a amarillo yema de huevo en mayores proporciones. También se
puede utilizar para conseguir fluorescencia amarillo-verdosa (brillo en la oscuridad) en
cocteleria, glaseados etc. Se recomienda disolver en agua para su aplicacidn en unas dosis que
van des del 0,01 al 0,1g/kg.

ESFERA DE TONICA FLUORESCENTE NOTAS:
5 g Toufood Alginate
1000 g Agua mineral e Usar en muy poca proporcion.
200 g Ténica e Mezclar  enérgicamente  para
3 g Toéufood Gliicocal homogenizar el color.
1 g Toufood Xanthan e Paradarfluorescencia, iluminar con
0,1 g Toufood Yellow luz negra.

Mezclar el Alginate con el agua hasta que se
disperse. Reservar 24 horas. Mezclar la
ténica con el resto de ingredientes hasta
tener una mezcla homogénea. Utilizar la
técnica de la esferificacion inversa, y dejar
gelificar durante 1 minuto. Sacar
suavemente y servir. Para dar fluorescencia,
iluminar con luz negra.
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Black:

El carbdn de cascara de coco se puede usar como colorante natural dando coloraciones que van
desde el gris palido hasta el negro intenso. Se puede utilizar directamente en la elaboracién de
productos de pasteleria o de cocina en general dando coloraciones grises en poca proporcién a
negras en mayores proporciones. Se recomienda disolver en agua para su aplicacion en unas
dosis que van des del 0,01 al 0,1g/kg.

ESFERA DE TONICA FLUORESCENTE NOTAS:
250 g Nata 21% MG
0,1 g Toufood Black e Usar en muy poca proporcién.
e Mezclar enérgicamente  para
Mezclar los ingredientes con varillas hasta homogenizar el color.

obtener una mezcla homogénea.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Black ramos de la pdgina
25.
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Falsas mieles y glue

Glucose Syrup:

El jarabe de glucosa es una solucidn acuosa concentrada que se obtiene a partir del almidén en
un proceso de hidrélisis bastante elaborado, con varias reacciones y procesos quimicos. La
fuente mas utilizada para obtener jarabe de glucosa es el almidén de maiz, pero también se
puede obtener de otros almidones como el almiddn de arroz, patata, trigo o cebada. Al final del
proceso se obtiene un jarabe de glucosa con grado de dextrosa equivalente (DE) entre el 42 y el
95%.

El jarabe de glucosa tiene sabor dulce por lo que se utiliza como ingrediente edulcorante en
multitud de alimentos y bebidas, como mermeladas, helados o bebidas energéticas; siendo
hasta 70 veces mas dulce que la sacarosa. Ademas de edulcorante, se utiliza como espesante y
humectante.

OLEOSACCARUM DE MANDARINA VERDE NOTAS:
60 g Piel de mandarina verde
250 g Toufood Glucose Syrup e Hay que vigilar el tiempo de
exposicion para evitar oxidaciones
En un recipiente hermético, mezclar la de los aceites esenciales de la
Glucose Syrup con la ralladura de la piel de mandarina.

mandarina verde. Reservar durante 10
minutos en un lugar a temperatura
ambiente. Colar la mezcla y reservar.
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Aguas v clarificaciones

Pectindse:

La pectinasa es la enzima encargada de acelerar el proceso de degradacién de la pectina, una de
los principales componentes que forman la pared celular de los vegetales y frutas.

Al usar Pectindse y mediante esta degradacién de la pectina, conseguimos pelar frutas y
verduras muy facilmente, licuar vegetales y frutas, clarificar sus zumos y ablandar varias partes
vegetales, como tallos y pieles, que desechamos normalmente. Debido a que la pectinasa sélo
actua sobre la pectina, sélo funcionara con frutas y verduras que la contengan. Necesita un pH
acido (sobre el 4,5) para que actue, aunque para la mayoria de frutas y verduras no hace falta
afadirle ningun acido externo, ya que el alimento ya presenta la acidez necesaria para que
funcione.

Hay que tener en cuenta que para que la enzima actue, tiene que estar en contacto con el
sustrato correspondiente, con lo que para aumentar notablemente su actuacion, se recomienda
impregnar el vegetal a tratar mediante 2 o 3 ciclos de vacio al 90-95%, v si se desea, un ultimo
ciclo con sellado.

ZUMO DE KIWI CLARIFICADO NOTAS:
3000 g Kiwi entero
90 g Toufood Pectindse e Mezclar el zumo con la pectinase y
dejar en nevera por 4 horas.
Lavar, pelary cortar los kiwis en trozos de 2 e Centrifugar o colar por gravedad
x 4 cm. Con una licuadora tipo slow juicer para clarificar.
licuar los kiwi. Afadir la Pectindse y remover e Usar 20g/L.

hasta integrar. Preparar 3 coladores con
papel de filtro humedecido sobre
recipientes herméticos con el fin de recoger
el producto de los coladores. Precintar con
papel film el colador y el contenedor para
aislarlos del medio. Dejar decantar durante
12 horas en nevera. Recoger el liquido
resultante.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Kiwi, estd claro? de la
pdgina 23.
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Falsas mantequillas y cocktailes sélidos

Iniilin y Inilin Waxy:

Se trata de una fibra obtenida de las raices de la achicoria. Esta fibra tiene un poder estructural
enorme con el que permite sustituir grasas y azUcares en recetas convencionales, y conseguir
texturas que van desde mantequilla pomada hasta cerosas. En el momento de extraer esta fibra,
lleva consigo una fructosa residual propia de la planta origen, y segun el contenido en fructosa
podemos diferenciar entre la Inilin (20-30% fructosa) o la Inilin Waxy (<1% fructosa). Ademas,
es una gran fuente de fibra y un prebidtico excelente.

Se mezcla con fuerte agitacién durante un tiempo razonable y se recomienda colar la mezcla
antes de que texturice para evitar una textura en boca arenosa. En el caso de la Iniilin Waxy este
paso es imprescindible. Se puede mezclar tanto en frio como en caliente.

Se recomienda una dosis de entre 50 y 500 g/L segun la dureza y la textura deseadas.

FALSA MANTEQUILLA DE BOURBON NOTAS:

150 g Bourbon

50 g Agua e Espesa productos sin calentar.

50 g Sirope de arce e Da textura como de mantequilla

60 g Toufood Inilin pomada.

50 g Téufood Inilin Waxy e Funciona bien con alcoholes.

e Para preparar sides y crustas.

Mezclar todos los ingredientes liquidos. e Usar 250-500 g/L.
Verter las Indlin en la mezcla y, con un e Tiene que reposar en nevera 2
turmix, trabajar la mezcla hasta que quede horas.

una pasta compacta semi sélida. Tamizar el
resultado con un colador fino para que
quede homogéneo y sin grumos. Disponer
en un molde y reservar en la nevera 2 horas.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Kiwi, estd claro? de la
pdgina 23.
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Xanthan Instant:

Uno de los espesantes mas utilizados en el mundo es la goma xantana, aunque ésta presenta
algunos problemas de manipulacidn como la baja dosificacién, la textura mocosa que genera
cuando se aplica en una cantidad significante o la introduccién de aire a la mezcla que hace que
haya que retirar haciendo el vacio varias veces, sumado a los grumos que puede generar su
dispersion. Todos estos problemas se han evitado afiadiendo una maltodextrina que actia como
agente dispersante y que facilita enormemente el trabajo de los cocineros.

El producto es soluble en frio y caliente y no pierde propiedades espesantes con la temperatura.
Resiste bien los procesos de congelaciéon y descongelacién y tiene efectos estabilizantes en
emulsiones como mayonesas o pil-pil, y efecto suspensor.

Se recomienda una dosis entre 10 y 20 g/L, aunque depende de la textura final deseada.

LECHE DE PINONES NOTAS:
210 g Agua mineral
74 g Pifones e Espesa liquidos en frio y en caliente.
1,2 g Téufood Xanthdn Instant e Se pueden suspender objetos
dentro.
Medir y servir todos los ingredientes en un e Usar 10-20 g/L.
vaso medidor. Con la ayuda de una batidora e Con alcoholes, aumentar la dosis.

de mano y triturar hasta conseguir un
liguido homogéneo. Colar con colador fino
para eliminar impurezas. Embotellar para
servicio y conservar en frio.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Languedoc de la pdgina 41.

Tel. (34) 934 239 580 - info@gastroculturamediterranea.com 19
www.gastroculturamediterranea.com



PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Liofilizados

Lyoféeling:

Lyoféeling son productos 100% naturales, seleccionados por su calidad y posteriormente
secados mediante la técnica de liofilizacién. Esta consiste en un secado mediante la sublimacién
de su agua de vegetacion. Para ello los productos son ultracongelados a unos -40°C vy
posteriormente sometidos a un vacio muy intenso, de manera que el agua congelada que
contienen se transforma directamente en gas o vapor de agua que es extraido. De esta manera,
los alimentos liofilizados conservan tanto su forma original como su sabor ademas de mantener
todas sus cualidades nutricionales y organolépticas. Ademds, adquieren una textura crujiente.
que enriquece la creatividad culinaria.

GIN BANANA NOTAS:

250 g Gin London Dry

20 g Lyoféeling Banana e Hay que tener la precaucion de

cerrar bien el bote. Cogen mucha

En un recipiente hermético medir y servir humedad ambiente.
todos los ingredientes, dejar macerar por 48 e Se pueden macerar con zumos o
horas. Transcurrido el tiempo, filtrar el alcoholes.
contenido del recipiente con un colador de e Usar como sides o decoraciones.
malla metalica apretando bien el residuo e Triturar para tenerlos en polvo.

solido y embotellar para el servicio.

AZUCAR DE ESPINACA
160 g Azlcar blanco
7 g Lyoféeling Spinach

Medir y servir todos los ingredientes en un
recipiente hermético. Mezclar con una
espatula hasta conseguir un producto
homogéneo. Disponer en un especiero de
malla fina.

Este producto se puede referenciar con las recetas de los cocktails 3 Texturas de yogur
de la pdgina 33, Red Velvet de la pdgina 29, Split negroni de la pdgina 31, Kuzco de la
pdgina 27 y Languedoc de la pdgina 41.
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Fibras

Fiber Cocoa:

La fibra de cacao es un producto que se extrae de la cascarilla de las habas de cacao antes que
éste sea procesado para chocolate. Esta fibra, muy rica en aromas de cacao y a frutos secos, se
emplea basicamente en infusiones en frio y en caliente para aromatizar bebidas y alimentos.
También puede triturarse en un polvo no demasiado fino para introducirla en una pistola
ahumadora y ahumar un cocktail o side con un humo que al final nos recordara levemente al
chocolate, con un aroma dulce y goloso.

BITTER DE CACAO NOTAS:
250 g Bitter Martini
80 g Toufood Fiber Cocoa e Puede que si nos excedemos en la
dosis de la fibra de cacao
Mezclar los ingredientes y dejar macerar obtengamos notas excesivamente
por 48 horas. Filtrar el producto con un amargas en el resultado final.

colador de malla y con un pafio de
filtracién “Hygostar” y embotellar para el
servicio.

Este producto se puede referenciar con la receta del cocktail Split negroni de la pdgina
31.
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Alcoholes en polvo

Mailto Aquo:

Es una maltodextrina obtenida a partir de la rotura del almidéon de maiz Waxy. Tiene la
propiedad de absorber liquidos conservando su matriz, con lo que finalmente obtenemos un
polvo con el sabor del liquido absorbido. Funciona con practicamente todos los liquidos, incluido
alcoholes de los que, precisamente, mantiene su grado alcohdlico al no tenerlos que calentar.
Funciona también con grasas como aceites o chocolate, aunque para estas aplicaciones, da
resultados mas eficientes la Malto Tapioca.

Se mezcla en frio con el producto a convertir en polvo hasta obtener una textura separada. Se
puede pasar por un robot de cocina tipo Hotmix para romper cualquier amalgama que pueda
quedar y obtener un polvo mas fino y sabroso.

Se recomienda una dosis de 150-200 g/100 g.

POLVO DE CAMPARI NOTAS:

50 g Campari

100 g Toufood Malto Aquo e Convierte liquidos en polvo.

e Funciona bien con alcoholes.

Mezclar el Malto Aquo con el vinagre. Ir e Hay que mezclar un producto con
removiendo hasta obtener una textura de gran sabor.
polvo suelta. Triturar en un robot de cocina. e Usar 150-200 g/100g.
22 Tel. (34) 934 239 580 - info@gastroculturamediterranea.com
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Recetas
Productos: Procedimiento:
Para el sirope simple 2: 1. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se
disuelva.
500 g Aztcar blanco 2. Retirar del fuego y cboatir. Reservar.
250 g Agua mineral
Para gin laurel: 1. Infroducir los ingredientes en un recipiente hermético.
2. Dejar infusionar durante 24 horas.
350 g Gin London Dry 3. Filtrar y embotellar para el servicio.
7 g Laurel seco
Para el aceite de café: 1. Tostar el café en el homo a 200°C durante S minutos.
2. Poner el café junto el aceite en una bolsa al vacio y sellar.
500 g Aceite OVE 0,3 3. Mantener en sous-vide durante 18 horas a 80°C.
350 g Caofé en grano 4. Filtrar y reservar en un biberdn a tfemperatura ambiente.
Para el kiwi clarificado: 1. Lavar, pelary cortar los kiwi en trozos regulares.
2. Mezclar el agua con el Ascorbic e infroducir los frozos de kiwi
3000 g Kiwi para que no se oxiden.
90 g Toufood Pectindse 3. Licuar el kiwi con Slow Juicer.
1000 g Agua mineral 4. Anadir la Pectindse al licuado v filtrar por gravedad poniendo
3 g Téufood Ascorbic un colador con un pano de filtracion Hygostar humedecido.
5. Precintar con film y dejar decantar durante 12 horas en nevera.
6. Envasar en bolsas pequenas de 300mL.
Acabado y Presentacion:
45 mL Gin Laurel Medir y servir los ingredientes en una coctelera Boston, anadir
60 mL Kiwi cloro hielo y batir enérgicamente la coctelera. Una vez completado
10 mL Zumo de lima la técnica del shake, aplicar un doble colado y servir en copa
5 mL Sirope simple? Coupette. Completar con 3 gotas del aceite de café y la hoja
2 g Estragdn fresco de estragon fresco.
Tel. (34) 934 239 580 - info@gastroculturamediterranea.com 25
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Productos:
Para el sirope simple 1:

250 g Azucar blanco
250 g Agua mineral

Para la nata black:

250 g Nata 21%MG
2 g Toufood Black

Acabado y Presentacion:

60 mL Gin

15 mL Zumo de lima

15 mL Zumo de limoén

25 mL Nata Black

25 mL Clara de huevo UHT
25 mL Sirope simple?

1 drop Orange blossom

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se

disuelva.

. Retirar del fuego y abatir. Reservar.

. Mezclar con varllas los ingredientes hasta olbtener una

mezcla homogénea.

Medir y senvir los ingredientes en una coctelera boston, anadir
hielo y batir enérgicamente la coctelera. Una vez completado
la técnica del shake, retirar el hielo de la coctelera. Volver a
cernar la coctelera y batir enérgicamente por 3 minutos.
Alternativamente podemos utilizar un emulsionador o batidora
para  conseguir emulsionar adecuadaomente. Una  vez
completado el segundo shake verter en el vaso collins. Debe
quedar un espacio de unos 5 cm hasta el borde del vaso.
Disponer el vaso en el congelador o nevera por 1 minuto.
Transcurido el fiempo completar con la soda hasta generar
un tapon de crema del cocktail.
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Productos:
Para el sirope simple 1:

250 g Azucar blanco
250 g Agua mineral

Para el sirope de rocoto:

500 g Sirope simple 1
15 g Pulpa de rocoto

Acabado y Presentacion:

60 mL Pisco

15 mL Zumo de lima

35 mL Licuado de pina

15 mL Clara de huevo UHT
15 mlL Sirope de rocoto

3 g Lyoféeling Pine¢pple

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

1. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se
disuelva.
2. Refirar del fuego y abatir. Reservar.

1. Mezclar los ingredientes hasta obtener una mezcla
homogénea.

Medir y senvir todos los ingredientes en una coctelera Boston,
batir y doble filtrar sobre una copa coupette. Disponer 4
piezas de 0,5 x 0,5cm del Lyofeéeling encima de la capa de
espuma generada por la emulsion. Con la ayuda de un
pimentero, rallar pimienta negra en la superficie de dicha
emulsion.
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Productos:
Para el sirope de pimienta:

500 g Azicar blanco
500 g Agua mineral
90 g Pimienta negra en grano

Para el polvo de frambuesa:

100 g Lyoféeling Rasploérnry

Acabado y Presentacion:

60 mL Gin

15 mL Zumo de lima

25 mL Pulpa de frambuesa
15 mlL Clara de huevo UHT
15 mL Licuado de remolacha
15 mL Sirope de pimienta

1,5 g Polvo de frambuesa

2 hojas de menta micro

N

N

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se
disuelva.

Mantener ol fuego durante 5 minutos.

Retirar del fuego, filtrar y dejar enfriar a temperatura ambiente.
Reservar.

. Triturar con un molinillo eléctico el Raspbéry en varias

tandas.
Tamizar el polvo con un colador de malla fina.
Reservar en un recipiente hermético con Téufood Silica.

Medir y senvir todos los ingredientes en una coctelera Boston,
batir y doble filtrar sobre una copa coupette. Con la ayuda
de un espolvoreador o especiero de malla fina dispersar de
forma homogénea el producto sobre la copa de crema
generada por encima. Finalmente disponer 2 hojas de menta
micro en el centro de la copa.
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Productos:
Para el gin banana:

250 g Gin London dry
20 g Lyoféeling Bandna

Para el vermouth de fresa:

250 g Vermouth Rosso
15 g Lyoféeling Strawbéry

Para el bitter de cacao:

250 g Bitter Martini
80 g Téufood FiberCocoda

Acabado y Presentacion:

25 mL Gin banana

20 mL Vermouth de fresa
25 ml Bitter de cacoo

2 drops Vainilla bitter

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

1. Mezclar los ingredientes y dejar macerar por 48 horas.
2. Filtrar el producto con un colador de malla y con un pano de
filtracion "Hygostar” y embotellar para el servicio.

1. Mezclar los ingredientes y dejar macerar por 48 horas.
2. Filtrar el producto con un colador de malla y con un pafo
de filtracion “Hygostar” y embotellar para el servicio.

1. Mezclar los ingredientes y dejar macerar por 48 horas.
2. Filtrar el producto con un colador de malla y con un pafo
de filtracion “Hygostar” y embotellar para el servicio.

Medir y servir todos los ingredientes en un vaso tipo tumbler,
anadir 3 piezas de hielo de 35 gr, remover hasta enfriar la
mezcla. Anadir 2 piezas mas de hielo de 35gr en el vaso.
Mezclar hasta estabilizar el hielo en el vaso. Completar con un
twist de naranja.
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Productos: Procedimiento:
Para el sirope simple 1: 1. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se
disuelva.

250 g Azicar blanco 2. Retirar del fuego y cbatir. Reservar.

250 g Agua mineral

Para el aire de yogur: 1. Mezclar los ingredientes con tomix en un recipiente cilindrico.
2. Aplicar aire con una bomba de aire.

500 g Agua mineral 3. Dejar reposar 1 minuto y usar.

28 g Toéufood Yodry

3 g Téufood Citric

7 g Toufood Sucrd

90 g Sirope simple 1

Para el suero de yogur: 1. Llenar un recipiente con el yogur.
2. Congelar durante 24 horas.

2500 g Yogur natural 3. Desmoldar y frocear en frozos regulares.

4. Disponer los trozos sobre un colador de malla con un pano
de filtracion “Hygostar’, y dejar descongelar durante 8 horas
€n nevera.

5. Embotellar el suero para el servicio y reservar en nevera.

Para la solucién citrica: 1. Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una solucion
homogénea.
250 g Agua mineral 2. Embotellar para el senvicio.
2 g Toéufood Citric
1 g Téufood Ascorbic
Para el sirope de albahaca: 1. Envasar los ingredientes al vacio.
2. Reservar en nevera durante 24 horas.
500 g Sirope simple 1 3. Filirar con un colador fino y embotellar el sirope.
40 g Albahaca fresca
Acabado y Presentacion:
45 mL Vodka Medir y servir todos los ingredientes en una coctelera Boston,
60 mL Suero de yogur aplicar la técnica del roling hasta enfriiar y homogeneizar el
15 mlL Sirope de albahaca producto. Decorar con aire de yogur encima de la superficie
15 mlL Solucién citrica del cocktail. Disponer las hojas baby de Allbahaca por el lado
1 pinch Pimienta negra del aire de yogur. Moler pimienta negra en el otro lado del
2 hojas Aloahaca baby aire de yogur para que no se encuentre con las hojas
anteriores.
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Productos: Procedimiento:

Para la base de alginato: 1. Mezclar los ingredientes con un firmix hasta que quede
completamente disuelto.

1000 g Agua mineral 2. Dejar reposar durante 24 horas en nevera.

S g Téufood Alginate

Para la base de esféricos de 1. Dispersar el Clicocal en el agua hasta que sea homogéneo.

albaricoque: 2. Anadir la pulpa de albaricoque a la mezcla.

3. Dejar reposar durante 24 horas en nevera.

150 g Albaricoque

50 g Agua

2 g Toufood Clucocal

Para los esféricos de 1. Verter la base de adlginato en un recipiente de & cm de fondo.

albaricoque: 2. Llenar la cuchara de 15 mlL con la base de esféricos de
albaricoque, limpiar bien la zona externa de la cuchara con

200 g Base de esféricos de papel y verter la mezcla en la base de alginato.

albaricoque 3. Dejar el estérico durante 1 minuto en la base de alginato.

1000 g Base de alginato 4. Voltear el esférico y dejarlo 1 minuto més.

1000 g Agua mineral 5. Sacar el esférico y pasar por agua mineral para limpiarlo.

Para los orejones de 1. Poner una base de azdcar en un recipiente.

albaricoque: 2. Colocar los esféricos escunidos sobre el azicar y cubrir con
mas azucar.

25 Esféricos de albaricoque 3. Dejar curar durante 2 horas y media.

2000 g Azucor 4. Refirar con cuidado los esféricos curados y lavarlos
ligeramente con agua para retirar el azdcar.

Para el gin de coco: 1. Mezclar los ingredientes y dejar 24 horas a una temperatura
de 30°C.

400 g Gin London dry 2. Dejar en el congelador durante 4 horas.

80 g Aceite de coco 3. Retirar el aceite solidificado vy filirar por cafetera V60.

Para el Martini Dry de cilantro: 1. Envasar los ingredientes al vacio y reservar en nevera
durante 24 horas.

400 g Martini Dry 2. Filtrar con colador fino y embotellar para el servicio.

90 g Hojas de cilantro

Acabado y Presentacion:

50 mL Gin de coco Medir y senvir todos los ingredientes en un vaso mezclador

S50 mL Martini Dry de cilantro previamente enfriado. Remover hasta enfriar la mezcla. Filtrar el

35 mL Ceylon Arack resulfado en una copa de cocktail. Aplicar un twist de naranja.

35 mL Triple sec Twist & drop out. Finalmente disponer en el borde de la copa

1 u Gristal de sal una lémina de acero en funcion de soporte y colocar el orejon

0,5 g Ralladura de naranja de dlbaricogue. Sobre este y con un microplane, poner la
ralladura de naranja. Coronar con un cristal de sal encima de
la ralladura de naranjo.
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Productos:
Para el sirope simple 1:

250 g Azucar blanco
250 g Agua mineral

Para la esouma de aceite OVE:

300 g Aceite OVE
100 g Clara de huevo
100 g Leche entera

3 g Toufood Glycé

50 g Sirope simple 1

Para el sirope de vainilla:

500 g Sirope simple 1
40 g Esencia de vainilla

Acabado y Presentacion:

50 mL Ron Bacardi & anos
45 mL KKO Mascard

25 mlL Sirope de vainilla
25 mL Zumo de lima
Cacao en polvo

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se

disuelva.

. Retirar del fuego y abatir. Reservar.

. Mezclar el aceite con el Clycé vy llevar a 50°C hasta que se

funda todo el producto.

. Trasvasar a ofro recipiente y mezclar con el resto de ingredientes

hasta tener una mezlca homogénea.

. Llenar un sifon e infroducir una carga de NOx».

. Mezclar los ingredientes hasta tener una mezcla homogénea.
. Embotellar para el senvicio.

Escarchar una copa estilo coupette con lima y cacco en
polvo. Medir y servir todos los ingredientes en la coctelerg,
batir enérgicamente y filtrar sobre la copa coupette
escarchada. Completar el espacio remanente de la copa con
la espuma de aceite. Dispersar cristales de sal por la superficie
de la espuma de aceite. Con un rallador tipo microplane, rallar
chocolate amargo del /0% por encima de la espuma de
aceite.
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PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Productos: Procedimiento:

Para el sirope simple 1: 1. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se
disuelva.

250 g Azucar blanco 2. Refirar del fuego y abatir. Reservar.

250 g Agua mineral

Para el sirope de vainilla: 1. Mezclarlos ingredientes hasta tener una mezcla homogénea.

2. Embotellar para el senicio.

500 g Sirope simple 1

40 g Esencia de vainilla

Para el velo de vermut y vainilla: 1. Mezclar todos los ingredientes y llevar a ebullicion.

2. Verter 150 g de esta mezcla en una bandeja plana.

300 g Vermut rosso 3. Dejar la bandeja en una supefficie plana y dejar gelificar

50 g Sirope de vainilla durante 2 horas.

1,5 g Téufood Agér Elastic 4. Cortar un velo de 5x5cm y reservar entre papeles de homo.

Acabado y Presentacion:

60 mL Whiskey Rye Medir y senvir todos los ingredientes en un vaso mezclador

25 mL Maortini Ambratto previamente enfriado. Remover hasta enfriar la mezcla. Filtrar el

1 dash Orange Bitter resultado en una copa de cocktail donde previomente se ha

1 dash Bitter Angostura dispuesto el velo de gelatina de vermut en el costado interior.
Aplicar una piel de naranja que es descartado sin entrar en la
copa.
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Productos:
Para el sirope simple 1:

250 g Azucar blanco
250 g Agua mineral

Para la leche de piriones:
210 g Agua mineral

/74 g Pinones
0,4 g Toufood Xanthdn

Para el las pasas rehidratadas:

50 g Pasas
100 g Dartigalonge Dry Cellar

Para el azicar de espinaca:

160 g Azicar
7 g Lyoféeling Spindch

Acabado y Presentacion:

60 mL Dartigalonge Dry Cellar
15 mlL Zumo de lima

40 mL Leche de pifrones

20 mL Triple sec

15 mL Sirope simple 1

AzUcar de espinaca

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se

disuelva.

. Retirar del fuego y abatir. Reservar.

. Triturar todos los ingredientes con tarmix hasta obtener un liquido

homogéneo.

. Colar con colador fino y con pano de filtracion "Hygostar”.
. Embotellar y conservar en frio.

. Introducir las pasas en un recipiente junto al Dartigalonge.
. Dejar macerar durante 72 horas.
. Disponer dos uvas pasas rehidratadas en un garmish picker y

reservar.

. Mezclar los ingredientes hasta obtener un producto

homogéneo.

. Reservar en un especiero de malla fina.

Con la ayuda de un pincel pintar el borde de una copa fipo
coupette con el zumo de lima. Dejar gotear el excedente y
espolvorear el azicar de espinaoca encima de un papel
sulfurado para recuperar el resto de producto desprendido.
Reservar la copa boca abaijo mientras se elabora el cocktail.

En una coctelera medir y servir todos los ingredientes. Anadir
hielo y batir enérgicamente hasta escarchar las superficies
metdlicas de la misma. Abrir la coctelera y aplicar un doble
colado (SD.S) sobre la copa previamente escarchada.
Decorar con el stick de pasas rehidratadas.
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Productos:
Para el sirope simple 1:

250 g Azucar blanco
250 g Agua mineral

Para la espuma de pasion:

400 g Pulpa de pasion
180 g Clara de huevo

2 g Téufood Albumin Egg
90 g Sirope simple 1

Acabado y Presentacion:

45 mlL Tequila Silver

25 mL Zumo de lima

15 mL Licor Ancho Reyes
15 mlL Sirope de agave
1,5 g Cilantro fresco
Chocolate blanco

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se

disuelva.

. Retirar del fuego y clboatir. Reservar.

. Mezclar todos los ingredientes con un tUrmix hasta obtener una

mezcla homogénea.

. Infroducir esta mezcla en un sifon de espuma y cargar con una

carga de NOq.

Medir y senvir todos los ingredientes en una coctelera Boston,
batir y senir sobre copa coupette. Completar el resto de
capacidad con la espuma de friuta de la pasion. Con un
soplete caramelizar la superficie de la espuma. Decorar con
chocolate blanco rallado por encima de la espuma y una
hoja de cilantro fresco.
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Productos:
Para el sirope simple 1:

250 g Azucar blanco
250 g Agua mineral

Para la mantequilla falsa de
bourbon:

150 g Bourbon

50 g Agua

50 g Sirope de arce

60 g Toufood Indlin

250 g Téufood Indlin Waxy

Para el sirope de arce y vainilla:

100 g Sirope de arce
90 g Sirope simple 1
3 g Esencia de vainilla

Para el waffle bourbon:

125 g Waffles
500 g Whiskey Bourbon

Acabado y Presentacion:

60 mL Waffle Bourbon

2 dash Bitter choco azteca
15 mL Sirope de arce y vainilla
Mantequilla falsa de bourbon

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se

disuelva.

. Retirar del fuego y abatir. Reservar.

. Mezclar los ingredientes liquidos.
. Anadir las dos Indlin en la mezcla y friturar con tamix hasta que

quede una pasta compacta semi-solida.

. Tamizar el resultado con un colador fino para retirar los grumos.
. Pasar a ofro recipiente y reservar en nevera 2 horos.

. Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla

homogénea.

. Embotellar para el senvicio.

. Mezclor los ingredientes con t0rmix.
. Dejar infusionar la mezcla durante 24 horas. Colar la mezcla

con una V60.

. Infroducir en el congelador por 24 horas y retirar el aceite

solidificado.

. Volver afiltrar por V60O y embotellar para el servicio.

En un vaso mezclador anadimos el sirope de arce y vainilla y
el bitter azteca. Con la barspoon, disolver para integrar los
dos productos. Anadir hielos y 25 mL del Waffle bourbon,
disolver con la cuchara, seguidamente anadir 2 hielos mas
junto con 25 mL mas y seguir disolviendo. Finalmente anadir 1
hielo y 10 mL de | Waffle bourbon pero esta vez remover soélo
S segundos para integrar. Inmediatamente servir el contenido
del mixing glass en un vaso con hielo roca, como decoracion
utilizaremos una cuchara con la falsa mantequilla de bourbon
y ralladura de naranja.
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Productos:
Para el sirope simple 1:

/75 g Azicar blanco
/75 g Agua mineral

Para el sirope de miel

150 g Sirope simple 1
250 g Miel

Para la solucion citrica:

250 g Agua mineral
2 g Toéufood Citric
1 g Téufood Ascorbic

Acabado y Presentacion:

25 ml [alicus

10 mL Sirope de miel

10 mL Solucién citrica

90 mL Vino espumoso seco

PRODUCTOS TOUFOOD - COCKTAILS

Procedimiento:

1. Mezclar los ingredientes en un cazo y calentar hasta que se
disuelva.
2. Refirar del fuego y abatir. Reservar.

1. Mezclar los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea.
2. Embotellar para el senicio.

1. Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla
homogénea.
2. Embotellar para el senicio.

Medir y servir todos los ingredientes menos el cava en el vaso
directomente, previamente enfriado. Completar con hielo y
mover ligeramente para enfriar. Completar con el vino
espumoso. Con una cucharilla mezclar de abajo a ariba para
homogeneizar pero muy suavemente para conservar |a
burbuja.
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