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< hecetas X Campeonato
Nacwnal de Baristas

Eorum Café 2016

El presente recetario ha sido elaborado
con las recetas cedidas por algunos de los
baristas participantes en la Semifinal del XI
Campeonato Nacional de Baristas Férum
Café. Con el fin de facilitar su reproduccion,
hemos obviado las referencias a los origenes
de los cafés utilizados en la competicion,

Behlda sin alcohol

Ingredientes

* 2 ESpressos

= 2 Piedras de cacao

» 25 ml .de infusion de flor
de hibisco

* 30 ml. de savia de arce

E.'abnmcmn

recomendando, eso si, a todos aquellos
gue se animen a preparar alguna de estas
bebidas, que trabajen, siempre, con cafés
de calidad para asegurarse el mejor de
los resultados. Los ingredientes estan
pensados para dos servicios, a excepcion
gue se indigue o contrario.

JaVIer CaRRION

Campedn Nacional de Baristas Forum Café
Mejor Café Espresso Forum Café 2016

Mejor Bebida de Especialidad Férum Café 2016
Campeon Barista de la Comunidad Valenciana

Bebida con alcohol

Ingredientes

* 2 Espressos

« 20 ml. almibar (elaborado
a partes de frambuesa,
grosella roja, aziicar y agua)

+ 25 ml. infusidn de cascara
de cereza de café

= 10 ml. Ginebra Brokmans

* 3 rocas de hielo y carbdnico
anadido

+ 2 esferas de hielo elaboradas
con infusion de cascara de cereza
de café

Eloborocian
i-_
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10S CTRICOS Y
EL(afe enlas
fubes

Bebida sin alcohol

Ingredientes

= 2 Espressos

= Hielo picado

* Horchata

= Nube de algoddn

Elaboracion

Sc afade concenlrado de horchala en una balidora americana
junto con hielo picado para conseguir otorgar cremosidad a la
behida y se mezcla con los espressos. En el recipiente se anade
el producto resultante y una nube de algodan para endulzar la
behida.

Servicio y Dequstocion

Disponemos la mezcla en un vaso y sobre el colocamos una pe-
quena nube de algodon, Se trata de una bebida fria que para
degustarla se recomienda mover con una cadita. Para degustar
se vierte el contenida de |a cafetera moka, se remueve can una
cafita y se degusta. Es una bebida de temperatura fria.
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Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

= 30gr. de mermelada
de mucilago con fresa.

= 8 gr. de Infusién de frutos
ojos y pétalos de rosa

* 3 ml. de Infusion de
avellanas nueces y pasas,
usamos 3ml

Elaboracion

Iniciamnos |a preparacion de las infusiones, De la de frutos rojos
y pétalos de rosa reservamoas 5 ml para la bebida y 3 ml de la de
avellanas, nueces y pasas, Preparadas los espressos, los mezcla-
mas con las infusiones y unas 5ml de la mermelada de mucilago.

Servicio y Degustocion
Esta es una bebida caliente que serviremaos en vasos pequenos,
acompafiados para decaorar de una rosa blanca.

lOSé Vicente ARRUE

ubcampeodn Nacional de Baristas Forum Café

EL (dlz de afé

Bebida con alcohol

Ingredientes
2 Espressos (60 ml)
» Uvas deshidratadas !

o~

» Ron Zacapa

+ 2gr. Azicar fruta de la pasidn

+ 4 Cubitos de hielo

+ Agua infusionada con flores
de azahar

Elaboracion

Preparamos una infusion de uvas deshidralas, ron Zacapa y
azlcar de frutas de |a pasidn. Este contenido se anade a la coc-
Lelera junlo can el agua infusionada de Mores de azahar y por
supuesto, con los 60 ml de café. Se agita la coctelera y se sirve
direclamente.

Servicio y Dequstacion

Para degustar se hara en un primer sorbo para acostumbrar al
paladar y mientras tanto, se remowvera el contenido restante,

RAYO eSS Paz

Tercer clasificado X| Campeonato
Nacional de Baristas

coceL .
de cafée

Bebida con alcohol

Ingredientes
+ 2 Espressos
= 300 gr. Mango fresco
» 30 ml Sirope monin de galleta —
+ 21gr. Azlcar
+ 5 Piezas de clavo.
+ 30ml. Aguardiente colombiano
con panela y cascara de café

Eloboracion
Preparamos un sirope de mango con esta fruta, el azicar y el
clavo. Can la ayuda de un colador para evitar que pase ningln
elemento salido, retiraremos el sirope gue necesitamos 4 1o
mezclaremos a continuacian con el de galleta y el aguardiente
y los cafés.

Servicio y Degustocian
Esta es una behida caliente que serviremos en copa tipo cofac.

Srumeafé
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EL KOfRE
Bebida sin alcohol

Ingredientes

* 1Espresso

= Patata violeta

+ Ciruela pasa

= Cereza de café deshidratada
* Agua

+ Trompetillas de la muerte

* 14gr. Cacao puro

+ B gr. Azacar moscado

Elabaracion

En una syphan infusionar calde de patata vialeta con ciruela pasa y la cas-
cara de café, Anadir 30 ml de agua a un espresso y filtrarla por las trompe-
tillas. Servir ese colado, sobre el cacao y el az0car moscado.

Servicio y Degustacion
Behida tibia. Para disfrutar de su degustacion, mezclar bien la bebida con
una cuchara y tomar de un solo trago.

-
“TRaS |dS &
Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

« 6 Perlas de cacao puro [70%) de Venezuela
+ 400 ml. de nata liquida montada

« B0 ml. de sirope de menta Manin

Elaboracion

Preparamos una "nuez” de nata de menla monlada en sifan con la nata
liguida, el sirope y dos cargas de gas. Preparamos el café y colocamas la
nala de menta encima.

Servicio y Degustacion
Se frata de una bebida templada gue se debe servir entre 30 y 40°C y
remaver con cuchara antes de probar,

HaRLa XIMena ChiRY

Campeona de Baristas de Cantabria
Mejor Latte Art Campeonato de Baristas
Forum Café 2016

EL VOLKan
Bebida con alcohol

Ingredientes

+ 1 Espresso

= Patata violeta

+ Ciruela pasa

» Cereza de café deshidratada
= 15 ml. Vodka

+ Pieles de citricos

= Puré de fresa

+ Té Earl Grey

- .
W R .
Elaboracion

Preparar un jugo en la syphon igual que en la receta anterior. Afiadic
2% ml de este jugo a un espresso, ademas de un poguito de t&, unos
hiclos y un poguito de puré de fresa. Finalmente, con una Lomi, batir
la mezcla a la que anadiremos, ademas, el vodka que deheremas
haber macerado con anterioridad con los citricos y la fresa.

Servicio y Degustocidon
Bebida fria gue se debe beber a través de una canita.

OS@R SOLORZANO

Campedn Barista de La Rioja

caré “FuIr
Bebida sin alcohol

Ingredientes
» 2 Espressos
= 10ml. de 5ake
+ 10ml. de infusidn de flor de Jazmin
= Spray de Saint Germain
[Licor de Flor de Sauco)

Elaboracion

Iniciamos la elaboracion preparando una infusion de for de jazmin. Una
vez a punto la mezclamas con el espressa y el sake, por ejemplo, en el
interiar de una lelera japonesa para olorgar mas exolismo a la bebida,
sicabe.

Servicio y Degustacion

Presentamos la bebida en |a tetera y la servimaos al cliente en un vaso
de boca algo mas estrecha que el cuerpo. En el momento de servir
damas a la bebida un logue de spray de licor de Mor de sauco.




AFIER WORK
Bebida sin alcohol

Ingredientes

= 2 Espressos

+ L Nibs de cacao
= Menta fresa

+ Almibar

+ Soda

Elaboracion

Empezaremos elaborando una infusion de menta con almibar y
mientras este se hace extraemos lod espressos y los dejamos re-
pasar, Cuando estén atemperados, les anadimaos los nibs de cacaa
y los reservamos. & cantinuacion, preparamos una espuma de
menta fresca, Acabamos de enfriar los espressas en una cactelera
yya tendremos la bebida a punto de servicio.

Servicio y Degustocian

En un vaso ancho o botella introducimas primero la espuma de
menta y a continuacion los espresses con nibs y una carga de
soda. Para degustar esta bebida fria, lo mas optimos es coger la
bolella o el vaso y removerle circularmente para gue lodos los
ingredientes se mezclen carrectamente y tomarla directamente
sin ninguna ayuda extra.

VALERId

Bebida sin alcohol

Ingredientes
* 2 Espressos
= 50 ml. Pulpa de Fruta
de la pasidn
= 12 gr. Panela de Cana de azicar
+ 2 hojas Lima
= 30 ml. Agua

Elaboracion

Primera prepararemas las hiclos esféricos de Fruta de la pasion,
con 50 ml de agua y 50 ml de pulpa de dicha fruta, que mezcla-
remos y pondremos a congelar en un molde, al menos durante
4 horas, En una cazuela agregamaos agua, la panela y las hojas
de lima, y lo dejamos en coccion hasta que se diluya la panela
[2 minutos), Retiramos del fuego y ponemos @ reposar en agua
fria con hielo para verter los dos espressos, enfriando 10 minutos
mads, En un sifon de cocina vertemas la mezcla anteriar evitando
las hojas de lima, para obtener una behida cremaosa.

Servicio y Degustocion

Servimas en copa junto con los hielos esféricos, realizados pre-
wiamente. Se recomicnda remaover un poco antes de beberla para
incarparar todos los sabores. Es una bebida fria, con notas afru-
tadas, dulces y un post-gusto citrica.
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Tald ZadhdRIdd

Representante de Aragon

duma
Sensadon
Bebida con alcohol

Ingredientes

» 2 Espressos

» Leche

+ Licor de ron naranja
Santa Teresa

+ Zumo de naranja natural

+ Almibar

Eloboracidn

Flambear el ron naranja y preparar los espressas. A continua-
cian, enfriarlos en coctelera. A parte, elaborar una crema de
leche con ayuda de una tetera de émbolo. Montamos el vasa,
aconsejable, pegueno y de tubo, vertiendo, primero, el zumo
de naranja con almibar; y después, los espressos, ya frios, Re-
matamos la preparacion con un togue de ren de naranja y la
leche cremasa,

Servicio y Degustocion

Remover enérgicamenle can una cuchara Lodos los ingredien-
tes y tomar directamente con un trago largo y profundo. Esta
es una behida (ria.

Rafael jose vela

Campedn Barista de Euskadi

GRACELd

Bebida con alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

+ 2 cucharaditas de Mermelada
de Naranja Sanguina

+ 100 ml. Malta de Cereal

+ 15 ml. Ron Aniversario

= 3 Piedras de hielo

Elohoracion

En un filtra Haria, agregamos la mermelada, que infusionare-
mas con los espressas. En una Y60 agregaremos hielo, y en la
Chemex afadiremos la Maltay el Ron; pasaremos la mezcla por
los hielos para enfriarla un poco y la dejaremos caer en la Che-
mex, mezclandose asi todos los ingredientes.

Servicio y Degustocion
Bebida fria que se debe beber a través de una canita.




id Ninez
Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

» 10 ml, Sirope de cereza

+ 10 ml. Sirope de almendra Amarga
= Mandarina

Elaboracion

Primero de lodo se elaboran los espressos. En un fillro de piedras nalurales
[previamente enfriadas), se vierten, en este arden, un espressa, los siropes,
el zumo exprimido de media mandarina y el ofro espresso para terminar
la bebida.

Servicio y Degustacion

Esta preparacion se bebe directamente del vaso, favoreciendo, asi, que
su aroma impregne la nariz. El filtro de piedras enfriadas sirve para atem-
perar la bebida y ayudar a gue el café no pierda ni aroma ni sabor, Antes
de degustar esta preparacién hay que agitarla enérgicamente y olerla. Su
sabor nos recordara a chupon Koyac.

Cdreto

Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

+ Almibar de mandarina: 100 ml Agua Caliente;
80 gr. Azdcar; £ cucharadas de mermelada
de melocotén

« Infusion Lady Grey: Té negro, Bergamota,
Waranja y Jazmin

« Espuma leche de caramelp: 200 ml leche
y 25 ml sirope caramelo

« Lima dedo [opcional) y colorante azul liquido

Elaboracion

Empezaremos preparando un almibar de mandarina, cuando eslé bien disuella
la pasamas par un celador fino. Oejamas enfriar una hora en nevera. Afadimaos
un par de golas de colorante azul. Preparamos el espresso para gue aslé Lem-
plado. Elaboraramos con agua caliente la infusion Lady grey. Afadimas a una
jarra la leche, el sirope de caramelo y lexlurizamos en la maguina espressa.
Dejamos reposar para que la espuma se separe de la leche,

Servicio y Degustacion

Para el montaje de la bebida, utilizaremos una copa conica con lima deda,
Se afade unos 25 ml de almibar de mandaring u 5 ml de infusian Lady Grey.
Con ayuda de una cuchara se introduce la espuma de leche de caramelo gue
preparamos previamente y por Ultimo y con mucho cuidado, el café espresso.
Bebida lermplada, beber en tres sorbos sin remover.

MELChOR BOLLERO

Subcampedn Barista de Andalucia

ESFERAS
Bebida con alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

= Fruta de la pasion
+ Granailla

» Miel de cilantro

= 10 ml. de Bourbon
+ Esferas de hielo

Elaboracicn

En una cubilera lenemos hielo y agua para enfriar bien la bebida.
Preparamas un jugo con una pieza de la fruta de la pasidn, una pieza
de granailla, dos cucharadas de miel de cilantro y el bourbon. Todo
esta se lleva a la batidora para batirlp, En un vaso disponemas los das
espressos Y el jugo conseguido con todos los productos explicados
anteriormente, Las esferas de hielo se consigquen congelando agua
con un molde, 1 hora y 45 minutos por cada lada. 4 las 3 horas 30
minutos se corta la congelacion, practicando un orificio en el centro
de la esfera para permitir la salida del agua y dejarla hueca y vacia
par dentro,

Servicio y Degustacion
La behida se vierle en la esfera y se degusla con la ayuda de una
canita.

FablanROdRIGUEZ

Subcampedn de Baristas de Euskadi

KalUPPO Café

Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 1Espresso

« 2 ml. extracto de lima

= 2 cucharadas mermelada de melocotdn
« 50 ml. Vodka

= 10 gr. Cereza de café para infusion

+ 70 gr. Higlo

Elaboracicn

Maceramaos duranle 24 horas las cerezas de caflé en vodka. Transcurrido
este tiempo las retiramaos. En una batidora batidora americana intro-
ducimos el hielo, la mermelada, el extracto de lima, 5ml del vodka y el
espresso. Batimas y servimos.

Servicio y Degustacion

Bebida fria con sabores a lima y notas a vodka con cereza de café.
Para su degustacion podemos afrecer al cliente hacerlo con una ca-
fiita.
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Bebida sin alcohol

Ingredientes

=1 Espresso

+ 1cl concentrado de fruta
de la pasion con zumo
de pomelo rosa

+ 1,5¢cl almibar artesanal
de Panela

Elaboracion

Introducir todos las ingredientes en un vasa mezclador y enfriar
can mucho hiela, colar en un vase con una dnica bola de hiela
de citricos.

Servicio y Degustocion
Bebida fria. Dequstar directamente del vasa.

MILS UN
PlaCERES

Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

= Té mil y una noches
+ Cascara de café

= Clavo

= Sirope de rosas

* Agua

Elaboracion

En primer lugar, dejar realizandaose en la cafetera de vacio 13 in-
fusion del L& mil y una noches y la cascara de café. En la calelera
francesa introducir el clave, los espressos y el sirope de rosas,
una vez que se ha realizado la infusian agregarla a la calelera
francesa. Con todos los ingredientes juntos intreducir aire y ho-
mogeneizar la mezcla.

Servicio y Degustocion

Servir en copa diamante para facilitar la apreciacian de los ara-
mas de la bebida. En el momenla de degustarla verler el com-
binado en un vaso mas ancha, remover bien con la cucharilla y
beber. La lemperalura de servicio es calienla.

l ’\ "E‘m@ BARISTA

GUILLERMO €ONzalez
cOmez

Campeon de Baristas de Galicia

MYSIURA " B
Bebida con alcohol '

Ingredientes

+ 1 Espresso

+ Jugo de melocotones
flambeados con
Marrasquing

Eloboracion

Iniciaremnos la elaboracion calentando en el fuego durante 3
minutos los melocolones can el marrasguina. Transcurrido este
tiempe, flambearemas el conjunto con la ayuda de un soplete.
Introduciremnos a continuacion lodos los ingredientes en una
licuadara para extraer el jugo. Finalmente, y con la ayuda de
una coclelera mezclaremos el espresso atemperado y el jugo.
Enfriamos bien.

Servicio y Degustacion
Deguslar direclamente de la copa.

PEdRO JOSE Maleo

Campedn Barista de la Region de Murcia

CafépPasion
Bebida con alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

» Disaronno

+ Passoa

+ Leche condensada
» Haba tonka

= Frambuesa

+ Hielo

Eloboracion

Introducir en la batidora el Disaranno, el Passoa, la leche con-
densada, el haba lanka, la frambuesa, hielo y por Gllimo el calé.
Mezclar bien todas los ingredientes y servir.

Servicio y Degustoacion
La temperatura de servicio es fria. Para degustar, mezclar bien
las ingredientes de abajo hacia arriba.

/ forumeafé
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TNt FrReSa

Bebida sin alcohol

Ingredientes

= 2 Espressos

= 40gr. uva blanca

= 8 gr. Cascara de café

+ 20 gr. Azdcar moscovado

+ 200 ml Agua

= 100 ml Zumo de lima k!
+ 200 ml Sirope simple [aguay azicar en partes
* 1 bote de 9 claras pasteurizadas

+ Puré de manzana verde Monin

+» Hielo de zumo de pomelo y mandarina

Elaboracion

En una calelera de sifan colocar en la parle de abajo el agua y el azicar
maoscovado, y en la superior [con filtra incluido] la cascara de café y la uva
y Bsperar a que la mezcla de agua y azicar suba e infusione lodos los in-
gredientes. En un sifén de cocinaincorporar el zume de lima, el sirope y las
claras pasleurizadas y crear una espuma. En un vaso mezclador incorporar
las Espressos, un golpe de puré de manzana y 15 cl de la infusién que hemos
preparado, enfriar con una esfera de zumo de mandarina y pomelo, repartir
la mezcla y servir en tinteros, completar la bebida con la espuma del sifan,

Servicio y Degustacion
Esla es una bebida iia. Remover Lodos los ingredienles para que se unan
todos sus sabores,

Reducaon de
dates con drICoS

Bebida sin alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

« 130 ml Agua

+ 20 gr. Azdcar moreno
+ 15 gr Jengibre

+ 10 gr. Pulpa de lima

+ 30 gr. Datiles

« Mandarina

Elaboracion

Poner en un wak el agua, azicar moreno, jengibre, pulpa de lima y datiles
y cocinar durante & min. Una vez a punto la reduccion, hacer una ralladura
de mandarina y pasar la reduccion a un colador. & conlinuacian, pasar los
expreses a través de la reduccion y servir,

Servicio y Degustacion
Bebida calienle y aromalica.

forumcafe

HECOR Machin

Campeon Barista de Castilla y Ledn

FaShiOne ESPRESSO
Bebida con alcohol

Ingredientes

= 2 Espressos

+ 2 Terrones de azicar moreno

= Amargo de angostura

+ 5 cl Ginger Ale

+ Piel de naranja

= 2 cl de Bulleit Rye whisky

+ 1 Esfera de hielo de mandarina y pomelo
= 2 Ciruelas pasas sin hueso

Elaboracion

Colocar las ciruelas y sobre ellas y a modo de tapa dos servillelas
con un terrdn de azdcar morena. Saturar los terrones con amarge
de angoslura, incarporar con las ciruelas y romper el Lerron uniendo
sabores. En coctelera incorporar Espressos, Ginger Ale y esfera
de hielo de nueslro zumo. Enfriar el conlenido y agilar. Reparlir el
contenido con un doble colado en las copas. Realizar un twist de
naranja en cada copa y servir 1 cl de Bulleit Rye en cada una de ellas.

Servicio y Degustacion

Agitar al menes 10 veces el contenido de |as copas o hasta gue casi
Lodo el azicar se haya disuello. Preparar el paladar con un peguenc
sorbite y degustar con un traga mas largo para saborear

JOS€ AleXISROARIGUEZ

Campeon Barista de Canarias

FRULOS dlel bosque
aROMallzados con
PE[EIOS de ROSA

Behida sin alcohol

Ingrediantes

* Vainilla en rama y pétalos de rosa

= 0,5gr. Canela en rama

+ 40 gr. Pulpa de naranja

+ 37 gr. Brandy

= 41 gr. Sirope neutro y 30 gr. Sirope de panela
+ 0,3 ml Angostura

= 20 gr. Moras, 20 gr. Arandanos

+ 3 gr. Calvados

Elaboracicn

Preparar primero un brandy aromalizado con naranja y especias. Para
elle poner en una sifon, media ramita de vainilla, la canela en rama, 13
pulpa de naranja, el sirope neutro, el brandy y la angostura. Dejar re-
posar en el sifon durante unas & minutos, Mientras tanto poner en una
batidora pétalos de rosa, las moras, los arandanos, el Sirope de panela,
el Calvados y por Oltimo el brandy aromatizado y batimos. Afadimos
15gr. 2 los espressos gue habremos preparado con anterioridad.

Servicio y Degustocidon
Justo en el momento de servir, hacemos pasar toda la bebida por fru-
ta congelada, lo que aporta al conjunto un togue frio extra.
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waleR meLon
offee
Bebida sin alcohol

Ingredientes

= Café [aprox. 60 ml)
* Panela

+ Sandia

« Hielo pile

Elaboracion

Preparar nueslro calé para que vaya perdiendo Lemperatura, Es-
pressos o una italiana si estamos en casa, Con el café atemperado
Iz anadiremos un paco de panela para aumentar su cuerpoy dulzor
y reservaremas, Licuaremos la sandia, le anadiremos el café, e in-
troduciremos el conjunto en un vasa mezclador. Revolver y servir.

Servicio y Degustocian

Se aconseja servir csta bebida en cristal, acompanado, por ejem-
pla, el tarro, con una decaracidn elaborada con el sobrante de
la sandia gue hemos licuado. Esta es una bebida fria y por cllo
anles de introducirla en el servicio, llenaremas el vaso con hiela
pilé. Anadiremos una cafita, invitando a probar el combinado a
Lragos corlos. Enboca, lo primero que apraciaremas serd la frula,
mientras que el postgusto serd a café

constandd

Bebida sin alcohol

Ingredientes

* 2 Espressos

= 25 ml. Infusion de Té Negro
y cereza deshidratada

» Jugo de media lima

+ 25 ml. de sirope de azicar
de cafa

= 3 Hielos

Elaborucion

Preparamos los espressos y nos aseguramos haber consequido
60 ml de calé. En una coclelera inlroducimos la infusion de L& y
cereza y el café y removemos enérgicamente, junto al resto de
ingredienlas.

Servicio y Degustocian
Bebida fria, sin requerimientos especiales de vajilla predetermi-
nada.
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DaVIdRUIZ

Campeon de Baristas de Andalucia

@re
dL PaPelOn
Behida con alcohol

Ingredientes

» Café

+ Vino dulce de pasas

+ 1 Naranja

+ 1 Cucharada Culiese de fresa
[o mermelada en su defecto] -

o -
Elaboracion

Para realizar esla bebida prepararemos dos Espressos gue de-
jaremas atemperar, mientras tanto flambearemos el vino dul-
ce para reducir el punto etilico y evitar gue su sabor tape el
de café, A continuacian, anadiremos a una coctelera, tapar el
cafe y afadiremos en una coctelera: hielo, el culis de fresa, 2
cl del vina dulce flambeado, los aceites esenciales de un twist
de naranja y 2 espressos,  agitaremos para enfriar la bebida
y serwvirla,

Servicio y Degustocion

Se recomienda servirla en copilas de vino dulce, y degustarla
junto a un papelén de fruta fresca. En boca es muy agradable,
con muchas malices dulces y citricos, resullando un perfeclo
aperitivo para cualguier comida.

JORZE ALONSO

Campedn Barista de Asturias

[ded
Bebida con alcohol

Ingredientes

+ 2 Espressos

+ 50 ml Sorbete de Sidra
y limon

» 25 ml Sirope de azOcar
de cafia

= 2 Piedras de hielo

Elaboracion

Introducimaos laos espressos junto can el sorbete de sidra, el
azlcar y el hielo en una balidora. Emulsionamos bien Lodos los
ingredientes y ya tendremaos |a bebida a punta.

Servicio y Degustocidon
Bebida fria y muy refrescante de agradable y atractivo sabaor
en baoca.




