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TIPOS DE COPAS Y VASOS
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    Copa de martini




    Esta copa tiene un diseño triangular con pie largo y se utiliza para un gran abanico de cócteles (sin hielo), incluidos los martinis, los metropolitan y los gimlet. Es perfecta para bebidas y personalidades fuertes.
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    Vaso de cubalibre




    Es un vaso largo y recto utilizado para las bebidas de mayor cantidad. Los vasos de cubalibre suelen utilizarse para servir alcohol suave.
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    Vaso Collins




    Tiene la misma forma que el vaso de cubalibre, pero es más largo. Tradicionalmente se usaba para las bebidas con ginebra tipo Collins, pero ahora se emplea en cócteles exóticos.




    [image: ]




    Vaso




    Típico vaso con la base redonda que se utiliza para servir alcoholes marrones.
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    Copa de cava




    Es ideal para esos cócteles cuyo ingrediente principal es el cava o el vino.
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    Vaso Pilsner




    Vaso largo, de base ancha, generalmente utilizado para servir cerveza.
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    Coupette




    Es parecida a la copa de martini, pero más grande y redonda, con un gran borde para la sal. Ideal para las margaritas, también se utiliza para los daiquiris.
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    Vaso de chupito




    Normalmente utilizado para beber de un solo trago, es un vaso pequeño, de unos 30 ml.
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    Vaso antiguo




    También conocido como vaso para hielo, es corto y redondo, perfecto para las bebidas servidas con hielo y muy indicado para los bebedores experimentados.
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    Copa para cócteles de whisky




    Es una copa con un pie largo y una ancha apertura. Es una versión de la copa de cava.
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    Copa de licor




    Es una copa pequeña, con pie largo, para servir licores.




    [image: ]




    Copa huracán




    Es una copa alta y elegante que recibe este nombre por su parecido a las lámparas a prueba de viento. Se utiliza casi siempre para los cócteles exóticos.
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    Cáliz




    Copa tipo cáliz para beber.
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    Copa de absenta




    Copa tradicionalmente utilizada para beber absenta. Suele ser una copa de vino pequeña o de oporto, con grabados.
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    Vaso de bambú




    Vaso diseñado por May Wong que representa la curvatura natural del bambú.
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NOTAS




    MORTERO




    Cuando hay que picar un ingrediente, se necesita este tipo de recipientes de madera para machacarlo o romperlo. La fruta, las hierbas y el azúcar suelen picarse para que desprendan sabor o para crear una pasta.




    INFUSIÓN DE ALCOHOL




    Existen muchos alcoholes de sabores distintos, pero algunas recetas necesitan infusiones caseras.




    Hay dos maneras de darle sabor al alcohol:




    Infusión-maceración:




    Ponga los ingredientes con el alcohol en un recipiente hermético hasta que haya absorbido el grado de sabor que le guste (unos días). Mantenga el recipiente a temperatura ambiente, alejado de la luz directa del sol. Deberá controlar la infusión diariamente, pues, pasada una semana, el alcohol puede adoptar un sabor amargo o rancio, dependiendo del ingrediente.




    Infusión en cacerola:




    Caliente el alcohol en una cacerola con los ingredientes hasta que empiece a hervir, a fuego lento. Déjelo reposar unas tres horas y vierta el alcohol en su botella original. Este método sólo sirve para las infusiones con base de azúcar o fruta, no de flores.
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CAVA CHIC




    No hay nada como una copa de burbujitas. Es el perfecto «lubricante» social para lograr ese punto de travesura cuando interactúe con sus amigos (y desconocidos). Además, el cava evoca el romanticismo del pasado: preciosos guantes de seda y copas de cava burbujeante alzadas por delicadas y femeninas manos.




    El cava es soñador, sincero, sofisticado y totalmente femenino. Es el accesorio imprescindible para un look atractivo y lleno de glamour.




    Puede considerarse una bebida coqueta, que marea y que siempre va acompañada de unos buenos tacones; pero el cava tiene también cuerpo y sustancia. Es la rubia de piernas bonitas con un título en Neurología bajo el brazo. El cava puede ser espumoso y dulce, afrutado o, simplemente, seco. Sus sabores son versátiles y variados, como quienes lo beben, para adaptarse a cualquier tipo de velada.




    El cóctel bellini es un clásico con melocotón que todo el mundo debe probar; y para aquellos que son incapaces de vivir sin su cerveza una buena opción es el cóctel terciopelo negro, con su cremosa y espumosa Guinness. Caprichoso, el cava es para aquellos que sólo buscan divertirse, para esas noches burbujeantes con sabor a libertad.
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    CÓCTEL CLÁSICO DE CAVA




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    1 terrón de azúcar




    2 gotas de angostura




    90 ml de cava




    20 ml de coñac




    1 rodaja de limón




    1 gajo de naranja para adornar




    PREPARACIÓN




    Empape el terrón de azúcar con la angostura en una copa de cava. Añada el cava y el coñac, el limón exprimido y la naranja como adorno.
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    TERCIOPELO NEGRO




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    90 ml de Guinness




    90 ml de cava




    PREPARACIÓN




    Llene media copa con Guinness. Añada la misma cantidad de cava.




    GLORIA MATUTINA




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    75 ml de cava frío




    75 ml de zumo de naranja




    15 ml de triple seco




    1 rodaja de naranja para adornar




    PREPARACIÓN




    Llene tres cuartas partes de la copa con el cava, añada el zumo de naranja y el triple seco, y luego adórnela con la rodaja de naranja.
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    CAROLINA




    Copa de vinos




    INGREDIENTES




    60 ml de strega




    60 ml de cava




    PREPARACIÓN




    Vierta la strega en una copa de vino enfriada, añada el cava y remueva el cóctel un poco.




    FLIRTINI




    Copa de martini




    INGREDIENTES




    2 trozos de piña natural




    15 ml de Cointreau




    15 ml de vodka




    30 ml de zumo de piña




    90 ml de cava




    1 cereza para adornar




    PREPARACIÓN




    Pique los trozos de piña con el Cointreau en un mortero. Añada el vodka y el zumo de piña, y luego remueva el cóctel. Viértalo en una copa de martini enfriada y agregue el cava. Adórnelo con una cereza y sírvalo.




    CAVA CON CEREZA




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    120 ml de cava




    45 ml de brandy de cereza




    PREPARACIÓN




    Combine los ingredientes en una copa de cava y sirva el cóctel.
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    FRANCÉS 75




    Vaso Collins




    INGREDIENTES




    60 ml de mezcla agria




    45 ml de coñac




    150 ml de cava




    PREPARACIÓN




    Combine la mezcla agria con el coñac en un vaso Collins con un trozo de hielo pequeño y remueva el cóctel. Rellene con el cava y adórnelo con una bandera francesa.




    BELLINI




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    30 ml de néctar o puré natural de melocotón




    90 ml de cava




    Trozos de melocotón para adornar




    PREPARACIÓN




    Vierta el puré de melocotón en una copa de cava. Añada suavemente el cava y adorne el cóctel con un trozo de melocotón natural.
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    KIR ROYAL




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    30 ml de licor de casis




    150 ml de cava




    PREPARACIÓN




    Vierta el licor de casis en una copa y luego añada suavemente el cava.
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    CAVA REAL




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    Un chorrito de licor de frambuesa negra




    180 ml de cava




    Frambuesas naturales para adornar




    PREPARACIÓN




    Vierta el licor en una copa y luego rellénela suavemente con cava. Adorne el cóctel con las frambuesas.




    MARTINI REAL




    Copa de martini




    INGREDIENTES




    90 ml de vodka o ginebra fríos




    90 ml de cava




    PREPARACIÓN




    Vierta el vodka o la ginebra en una copa enfriada de martini, y acabe de rellenarla con el cava.




    CAVA A LA FRESA




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    100 ml de cava




    30 ml de licor de fresa




    15 ml de coñac




    PREPARACIÓN




    Combine todo el alcohol en una copa de cava y sírvalo.




    FIESTA DE LIMÓN




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    30 ml de licor de frambuesa negra




    30 ml de Bacardi Limón




    90 ml de cava




    PREPARACIÓN




    Agite suavemente los ingredientes con hielo (el cava burbujeará). Vierta el cóctel en una copa de cava.
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    ROSA AMERICANA




    Copa de vino




    INGREDIENTES




    45 ml de brandy




    ½ cucharadita de Pernod




    1 cucharadita de granadina




    90 ml de cava




    Trozos de melocotón para adornar




    PREPARACIÓN




    Agite el brandy, el Pernod y la granadina, y vierta esta mezcla en una copa de vino enfriada. Rellénela con cava y adórnela con un trozo de melocotón.
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    CAMPARI CAVA




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    30 ml de Campari




    120 ml de cava




    Corteza de una rodaja de limón para adornar




    PREPARACIÓN




    Vierta el Campari en una copa y rellénela con cava. Eche la corteza del limón sobre la bebida y sírvala.




    UN BESO DE BUENAS NOCHES




    Copa de cava




    INGREDIENTES




    1 gota de angostura




    1 terrón de azúcar




    120 ml de cava




    1 chorrito de Campari




    PREPARACIÓN




    Eche una gota de angostura en el terrón de azúcar y colóquelo en una copa de cava. Añada el cava y el Campari.
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