
C O C T E L E S
COCTELES propiamente dichos

Son siempre bebidas cortas, con alta gradiación alcohóli
ca antes de diluirlas en la coctelera o el vaso mezclador con el 
correspondiente hielo.

Están formadas por uno o a lo sumo dos aguardientes 
(gin, ron, bebidas simples de más de 35°), un diluyente y/o 
edulcorante (licor dulce, zumo, nata,...) y elementos decorati
vos (que le dan color u olor).

Aquellos que no deben agitarse demasj^JpBB preparan 
en vaso mezclador (un gran vaso con uga'feleta especial para 
separar el hielo al servir).

Se servirán en copa triangula? liequena, siempre muy 
adornados con pieles de naranjajp 1/rnón, canela, rodajas de 
fruta, etc.
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En el próximo número daremos las recetas de los veinte cócteles 
más vendidos en el mundo.
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