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O)N DE LO QUE ESTA
BI E EN LAS BARRAS. ¢QUE
TOMAMOS ESTE 2025 026? ESTA SELECCION DE RECETAS P,
BRINDAR REUNE LO QUE E O PAUTA EN EL MUNDO LIQUIDO

RECETAS

LORETO ODA MARIN

MASIGAFEINA,
POR FAVOR!

Los coeleles con caf€ tomaron mayor noloriedad desde que ¢l Espresso Martini gand populagidad: Dcll“?g r
I siguc olro clasico cargado de caftina, el Carajillo. Fuera de lo tradicional, hay bares que quicren'hacer >
sus propias creaciones o reversiones y uno de ellos €s Artemisa Coflee & Cocktail Bar, ¢l primero enisu
lipo en Santiago. Esle ano entrd al ranking The South America's 100 Best Coffee Shops yilicne detias alos
bartenders Nadin Elias y Ricardo Guerrero. Ofiece varias recclasa base de csle grano, como su ’Vc@,mrﬁ,,
Coffee Party, una reinterpretacion energética del clasico.
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NEGRONI
COFFEE PARTY

INGREDIENTES
(PARA 1 PERSONA) 3 —
Por lirajc:

* 30 ml de Campari DIZL B\RRIL f\L \ \SO

* 30 ml de cold brew (café CLEAR PAINA COLADA
preparado en frio) La idea de sacar cocleles previamente
+15 e yEnmokih resse hechos y balanceados en formato barril, INGREDIENTES

* 15 ml de Licor 43
¢ 1 cubo de cubo
¢ 1 gelatina de frambuesa redonda y

igual como se hace con la cerveza, atn no (PARA 1 PERSONA)
es lan popular en Chile, pero va al alza. Esle
formato permite optimizar ¢l servicio, tener
menor merma y mejor consistencia. El bar
Sindicalo, de los bartenders Valentin Fuen

* 60 ml de Ron Barceld Blanco

* 15 ml de licor de coco De Kuyper
* 170 ml de soda de pifia o jugo de
pina bien filtrado

delgada, para decorar

PREPARACION les, Paula Troncoso y Camilo Solano, ¢s ¢l
1. Refrescar todos los ingredientes lugar donde s¢ pucde disfirutar de esle ¢s PREPARACION
nun v lador. tilo, con tres variedades en su linca dralts. ) :
Sl C D oo Odo, ) = e SR e 1. Poner todos los ingredientes en una
2 Servir en un vaso bajo con el hielo. Todos un hit. Esta ¢s su version de la pina maauina de soda para gasificar
3. ti racic ~alad: ——— T— - . ’
Poner la gelatina de decoracion colada, muy veranigga, que encanta por su 2. Servir en un vaso largo con

sobre el hielo. sabor y cuerpo ligero. abundante hielo.

Ll cuidado del medicambiente a El

Sustentabilidad: e e

lravés de la maxima ultilizacion de
\ ]tRDr‘ QLE TE las malcrias primas dcjo de ser INGREDIENTES
OL[E . LIQLID&) una moda para lransformarsc ¢n (PARA 1PERSONA)

A AN un ideal. En Bar La Providencia,

que es parle de los 50 Best Dis * 45 mlde ron de 12 afos
* 45 ml| de jugo de membrillo
¢ 15 ml de licor lactofermento de membrillo (sal,
azicar, 3 g de acido citrico, 2 g de canela, 2 g de nuez
moscada y 1 clavo de olor)
* 20 ml de cordial (jarabe concentrado) de membrillo
* 15 ml de agua
* Aire congelado salado con cacho de cabra (1
cacho de cabra sin pepas, 3 g de lecitina de soya y 2
g de albumina)

covery, Membrillo con Sal ¢s una
invilacion a reencontrarse con los
sabores de esla fruta. Sc utiliza
lodo ¢l insumo, por lo que la rece
ta gano ¢l Flor de Cana Sus
tainable Cocktails Challenge

al desper
y a un fiel
reflgjo del sabor de

esa combinacion: iy PREPARAC|()N

la incluye
aire congelado, | 1. Cinco dias antes, preparar el lactofermento. Juntar
para lo cual se re- la pulpay lo restante con sal proporcional al 2% del
volumen, sellar al vacio y dejar fermentar por 5 dias,
hasta que la bolsa quede como una almohada. Filtrar.
Para transformarlo en licor, agregar azGcar y ron en
partes iguales.
2. Preparar el cordial. Mezclar las pulpas restantes y
anfadir azdcar al mismo volumen de lo que quedo.
Mezclar con dacido citrico y las especias. Llevar a
coccién en 250 ml de agua con 5 g de sal, 20 g
de azlcary el cacho de cabra. Revolver hasta
homogeneizar. Volver a filtrar y esperar que se enfrie.
3. Para el aire congelado, mezclar lecitina de soya y
albumina. Meter en una maquina para lograr este
efecto. Ponerlo en una copa y congelar por 3 horas. Al
servir agregar el liquido.

quiere una maqui
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L

ElL RENACIMIENT

50 Martini. Algunos han aplicado cicrtos cambi
jemplo es Tamango -que si bien es una marca de

sin alcjarse del original.
. N
"veza, liene buena coc

lelerfa en su local de Vilacura- y la reversion que hizo ¢l ganador del World Class

\rgentina 2025, Pablo Zitarrosa, del Bloody Mary. S¢ ha convertido en un in
amovible de la carta, porque le puso una nueva impronta sin quitarle la esencia

a esle coclel que es el invilado indiscutido de los brunch.

BLOODY MARY TAMANGO

INGREDIENTES
(PARA 1 PERSONA)

* 45 ml de vodka

*90 ml de jugo de tomates y vegetales grillados (tomates, pi-
menton y betarraga, zanahorias, salsa inglesa, tabasco, jugo
de 1lima, pimienta y sal)

«1 hielo lingote

*Un apio crujiente para decorar

PREPARACION

1. Grillar los vegetales en una parrilla.

2. Meterlos en una juguera con un dash de salsa inglesa,
otro de tabasco, jugo de lima, pimienta y sal. Procesar hasta
generar un zumo.

3. Clarificar usando un colador muy fino, como del café, para
quitarle las impurezas.

4. Poner 90 ml en un vaso mezclador, incorporar el vodka y
revolver.

5. Servir en un vaso alto junto a un hielo lingote y un apio
verde fresco.
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Con cerveza:
LA ESPUMA SUBE
DE NIVEL

IHace anos que las cervezas
arlesanales s¢ han apropiado
de la escena, a tal punto que
va marcas han oplado por
abrir sus propios bares. Tam
bi¢n han liggado a la cocteleria
COMO un ing >nle mas. El
QOculto Beergarden ¢s todo lo
que dice su nombre: cuenta

con una curaloria de cerveza
claborada por Natalia Urz(
Be ommelier con ce

cacion avanzada Cicerone, y
cocleleria propia a cargo de
Ernesto Iredes. Una de sus re-
celas ¢s Tauranga, creada con
¢l bartender Rubén Melville ¢
inspirada en Nueva Zclanda.

TAURANGA
(PARA 1 PERSONA)

INGREDIENTES

*60 ml de Bulliet Bourbon

60 ml de cordial kiwi pimienta (1 kg de kiwi, 600 g de azdcar, 20 g de dcido citrico, 10 g de
pimienta negra molida y 200 ml de agua purificada)

100 ml de cerveza Tamango Corta Corriente (Hazzy Ipa)

PREPARACION

1. Elaborar el cordial. Cortar el kiwi en brunoise, juntar con el azdcar y el dcido citrico en una bolsa
porcionadora y macerar en frio por 6 horas.

2. Poner la pimienta en 10 ml de agua hervida.

3. Filtrar el liquido de kiwi y reservar junto con la infusion de pimienta.

4. En una coctelera, poner el cordial y el bourbon.

5. Agitar y servir en un vaso con abundante hielo. Completar con la cerveza.

www.litoralpress.cl



Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

LITORALPRESS

07-01-2026
Revista Velvet
Revista Velvet
Noticia general
a brindar

arilicados y'ﬂt‘trados:
\NIMALISMO

El' minimalismo llego a las barras con cocleles
transltcidos, con menos ingredienles y que entre
gan una experiencia mas directa y facil de entend
¢r, sin perder sabor o estructura. Y en algunos
casos, lampoco la complcjidad previa de procesos
como el colado con agar. Backroom, el bar que
alerrizd en 20271 en Sanliago desde Buenos Aires;
Argentina, se renovo con la mirada del bar
trasandino Sergio Ancarola. Una de sus 1

dades cs ¢l Beija Flor, que regala capas

un loque verde y untuosidad en boca:

B
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(PARA 1 PERS

*30mldec

0, para que no
ncia.
D ane e integrar
€. Llevar a frio por 12 a
S, Sin mover.
@r con filtro de café. Luego,
ar 45 ml de esa mezcla
rescar con el vermouth
bianco, la cachaga y el absenta
con abundante hielo por unos 20
segundos.
5. Servir en vaso corto con
el hielo y decorar con la flor
comestible.
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Perfiles asiaticos: SAKLE, A LA
CONQUISTA CON ELEGANCIA

12025 se va con una fuerte apertura de restaurantes asiati
cos, lendencia que viene desde hace liempo al alza. A eslo se
suma la popularidad que ha ganado ¢l sake, bebida alcoholica
que nace de la fermentacion del arroz. En Fukasawa, restau
ranle de la familia Bacza -del chel Marcos y sus mellizos
Marcus y Lucas- quc acaba de entrar al listado extendido

de los Latin America’s 50 Best Restaurants, esté Henko. Esla
creacion del bartender Christian Villarroel lleva también olros

componenles asialicos: yuzu, fruto que aporta su perfil citrico;
wakame, alga que entrega lo salino, y wasabi, que da algo de

su picor y lado verde.

HENKO

INGREDIENTES
(PARA 1 PERSONA)

* 45 ml de Don Julio Blanco

*15 ml de sake Junmai

*15 ml de yuzu

*10 ml de syrup de wakame (alga marina)

* 5 ml de wasabi diluido

* Escarcha de wakame y una rodaja de limon deshidrata-
do para decorar

PREPARACION

1. Enfriar una copa de Martini en el congelador.

2. Diluir 5 g de wasabi en 200 ml de agua. Sacar 5 ml e
incorporar con los otros ingredientes en una coctelera con
hielo.

3. Agitar con fuerza hasta lograr una mezcla uniforme y la
diluciéon adecuada.

4. Decorar la copa helada con escarcha. Colar el coctel y
verter en la copa.

5. Agregar la rodaja de limén deshidratado.
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T¢cnicas de cocina:
DE LA MESA A LA COPA

La cocina ha comenzado a conversar de forma mas cs
trecha con la barra y viceversa. Santa’s Mistake grafica
eslo. Esle coclel es una de las ocho reversiones que com
ponen la carta del recién inaugurado Anima, que tiene
detras a Pablo Prufer, bartender ganador de la edicion
nacional de World Class 202I. Esle coclel de espiritu Liki
cslara solo por las ficslas, porque, como lo dice su nom
bre, hace un guino a la Navidad. ;Qué¢ lo hace diferente?
Se cocina ¢l pan de pascua con olros ingredicnles para
que liggue de forma liquida su sabor.

SANTA’S MISTAKE

(para 1 persona)

*500 ml de ron dorado

*150 grs de pan de pascug, triturado

*40 ml de jugo de pomelo

*20 ml de jugo de limén

*30 ml de jarabe simple

*1 hoja de menta fresca

*1 gajo naranja con tahin (mezcla mexicana de ajj,
limén deshidratado y sal).

PREPARACION

1. En un frasco, poner el ron y el pan de pascua triturado.
Dejar reposar toda la noche.

2. Al dia siguiente colar con un colador fino para

eliminar grumos y solidos. Para un mejor resultado se
recomienda cocinarlo al vacio por 3 horas a 50 grados.
3. Combinar 70 ml del ron infusionado, el jugo de
pomelo y el de limon mas el jarabe simple.

4. Verter en un vaso con hielo picado o entero hasta el
tope. Decorar con menta fresca y un gajo de naranja
con tajin.
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