COCTELES
COCTELES propiamente dichos

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

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

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

Se servirdn en copa triangula? liequena, siempre muy
adornados con pieles de naranjajp 1/rnon, canela, rodajas de

fruta, etc.
Tifde bebidas para .sino para saborear, pa-
lor tanto, cuando saiga-
icoctc tornar uno, no diez o doce, y
varios eri la noche, no tiene sentido
aboi de uno desvirtuara el de los
Los codales en ictclcra han de moverse de
manera que al liqui enor ‘cagplffeep tapa de la coc-
telera, es ¢(edjrjgirando ésta™n orizontal, nunca
moviéndoladaaVriba abajo.,,,. etar con
los dedos co\a™dij y pulgar  ja mani ode
la misma y s&irljjzara el ~¢c”fnaice par la tapa.

Con la mano izquierda yudara a*dareeha eKlos movi-
micntos, sujetani*” /"’ = tune

Por otro ISO lira®scomhmadiones de
coctelera bebidas
mentar UrfSrrié*mtB”oiw jlarrVuey?ilt*HIgda. No obs-
tante, ésto solo gffinfe en Tas buenas cocteleras, donde las ta-
pas y-tnrnav posibilidad de escapes.

En el préximo numero daremos las recetas de los veinte cocteles
mas vendidos en el mundo.
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