


EL ESPECIALISTA EXPLICA QUE, EN MÉXICO, LA 
BEBIDA SE SUELE BEBER FRÍA. “EL TEQUILA SE 

GUARDA EN LA NEVERA, POR LO QUE ESTÁ A LA 
TEMPERATURA PERFECTA CUANDO SE SIRVE Y CASI 

SIEMPRE SE DISFRUTA PURO”, EXPLICA.

Las reglas de un bartender 
para disfrutar del tequila

Siempre será ideal no agregar nada al destilado que pueda alterar su gusto o 
propiedades originales. “Cuando lo bebo, quiero poder experimentar el sabor real”, 
comenta el bartender.

Bolívar invita a que el uso de la sal y el limón, muy populares, sea para cocteles como Margarita 
o Paloma. “Goce el tequila sin adornos”.

En sus palabras, no hay que precipitarse cuando de tequila se trata. Darse el tiempo para 
apreciarlo, diferenciar las notas y sabores que ofrece es importante. Así, se podrán encontrar 





diversos matices que la planta de agave tiene para 
dar.
El bartender explica que es importante saber qué tipo 
de destilado se está por servir para saber qué esperar. 
Bolívar explica lo que se puede preveer de cada tipo:

Blanco: Caracterizado por no añejarse o hacerse por 
muy poco tiempo, es de las variantes más sencillas. En 
este caso, sí se puede permitir mezclarlo con un poco 
de limón o refresco.

Reposado: Envejecido de dos meses a un año, tiene un 
poco más de complejidad. “Los reposados ​​contienen 
notas ocultas de vainilla, caramelo y mantequilla, 
y muchas veces también hay un toque de cítricos“. 
Recomienda beberlo puro.

Añejo: Sus tiempos en barrica superan el año y se 
caracteriza por sabores robustos y muy marcados. 
Para el bartender, un bebedor de tequila añejo es un 
bebedor maduro. Su consejo es servirlo solo o con un 
cubo de hielo.

“El tequila se 
guarda en la 
nevera, por lo 
que está a la 
temperatura 

perfecta cuando 
se sirve y casi 
siempre se 

disfruta puro”





Con su particular aroma y sabor, el tequila 
es un aguardiente ancestral creado en el 
municipio del mismo nombre (Tequila), 
ubicado en el estado mexicano de Jalisco.

Se elabora mediante la fermentación y 
destilación del jugo del Agave Azul y sirve de 
base para una gran cantidad de cocteles, 
como estos que son fáciles y rápidos de 
preparar.

Ingredientes
Una medida Tequila

2/3 de onzas Vermouth Dry (seco)
2 Gotas de Salsa Tabasco

Preparación
Echar todos los ingredientes en una 
coctelera y agitar vigorosamente.

Servir en una copa de Martini 
decorado con una rodajita de limón.

Receta

TEQUINI
con tequila para 
brindar a la mexicana
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Jack & Coke, 
P R I M E R O  E N  M É X I C O

El lanzamiento de Jack & Coke será inicialmente en México y está previsto para finales de 
2022. La corporación ha decidido comenzar en este país, dado a que Jack Daniel’s y Coca-
Cola son muy populares allí.

También anunció que la salida de este trago de bar en lata está previsto en Estados Unidos y 
otros países para 2023.  

“Brown-Forman ha sido líder en la categoría de bebidas listas para beber desde que 
lanzamos nuestro primer Jack Daniel’s RTD (Ready To Drink) hace más de 30 años. Coca-
Cola complementa perfectamente a Jack Daniel’s y nuestras ofertas de RTD existentes, lo 
que nos permite acelerar la expansión y continuar con el crecimiento de nuestro negocio en 
todo el mundo”, agregó.

Por su parte, James Quincey, presidente de Coca-Cola Company, comentó que con este 
lanzamiento mantienen a los consumidores en el centro de todo lo que hacen para expandir 
su portafolio. “Nos enfocamos en el consumidor y ofrecemos más opciones, incluso en 
bebidas alcohólicas saborizadas en rápida expansión”.










