


Esta espumosa salió al mercado los primeros días de este mes 
de mayo y fue creada por Ivan Caelles, un ingeniero agrónomo 
y productor de aceite de Sant Martí. Para su elaboración utilizó 
siete variedades de aceitunas autóctonas del Pallars Jussà.

En este proceso, siguió el estilo Bohemian Pilsener, originario de la 
República Checa. Por eso, no es de extranar que los lúpulos utilizados  
provengan de este país del este europeo, que aparte de ser 
antibacterianos, le proporcionan un amargor muy característico.

En cuanto a las maltas de cebada y de trigo que utilizó para 
esta cerveza, son de Alemania, de cultivos no transgénicos. Por 
su parte, la levadura es tipo lager, que transforma de manera 
natural los azúcares del mosto y el gas carbónico.

“Este es un producto único e incomparable en todo el mundo”, 
precisa Caelles orgullosamente.
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Al hablar de tequila, 
icónica bebida 

mexicana, muchos 
estarán familiarizados 
con los términos como 

blanco, reposado y 
añejo. Sin embargo, 
una tendencia en la 

producción del destilado 
de agave es cada vez 

más frecuente: el tequila 
cristalino.

En esencia, la bebida se categoriza según su proceso de elaboración 
o tiempos de añejamiento. Según esto, las propiedades de la misma 
varían, tanto en aspecto como en aroma y sabor.

El agave se trabaja de forma similar a los otros destilados que se Para 
entender qué es el tequila cristalino, primero hay que desglosar las 
diferentes variantes que posee:

Blanco: Sin tiempos de añejamiento. Puede tener varios procesos de 
destilado. Se caracteriza por su aspecto transparente y brillante.
Oro o Joven: Surge de la combinación de tequilas blancos con 
reposados o añejos. Tiene tonos y sabores similares al caramelo.
Reposado: Destilado que se ha añejado entre dos y doce meses en 
barriles de roble. El resultado es de sabores más suaves, con notable 
olor a caramelo y otras notas dulces.
Añejo. Para obtener esta denominación debe pasar como mínimo 12 
meses en la barrica. Resalta por ser más complejo y por sus tonos 
más oscuros por el tiempo de añejamiento.





Entonces, el Cristalino refiere a un tequila Añejo que pasa por un proceso de filtrado 
especial. Esto se hace para eliminar la coloración dorada o cobriza que pueda tener, 
logrando que se vea totalmente transparente como si de un blanco se tratase. De 
esta forma, el tequila tiene la complejidad otorgada por el añejamiento con un color 
totalmente diferente.

Raicilla, otro destilado hijo del agave
El filtrado puede hacerse por dos vías. La primera, utilizando polvo de carbón y 
filtros especiales, mientas que la otra es destilando nuevamente la bebida. Para los 
especialistas, lograr buenos resultados y mantener la calidad es todo un arte.

Aunque esta tendencia ha tomado fuerza en los últimos años, no se trata de un proceso 
nuevo, pues se sabe que algunos productores lo han realizado desde mediados de 
1970.





Esta propuesta es excelente para sorprender a los invitados. Se trata de un coctel de 
vodka con arándanos. El sabor de esta fruta es ideal para cualquier receta de bebidas y, 
por su llamativo color, es una de las preferidas a la hora de decorarlas. Pocos ingredientes 
bastan para lucirse y darse un buen gusto.

Ingredientes
• 1/2 taza de arándanos frescos

• 1 limón
• 4 ramitas de menta

• 4 onzas vodka
• Soda blanca

Preparación
• Aplastar un poco los arándanos para que 
suelten más sabor, cuidando de no triturarlos 
por completo.
• Cortar el limón en rodajas finas.
• Disponer de cuatro vasos y colocar en cada 
uno los arándanos, y las rodajas de limón y 
las ramitas de menta, en partes iguales.
• Después añadir una onza de vodka en cada 
vaso y agitar bien para que se liberen  los 
sabores de todos los ingredientes.
• Añadir soda blanca (de preferencia dulce) 
hasta llenar los vasos y servir de inmediato.

Receta

Coctel de vodka con arándanos





Con solo cuatro ingredientes Sunrise es un cóctel divertido y fácil de preparar! 
Ciertamente puedes comprar jugo de piña y naranja ya mezclado, ¡pero 
prefiero superponer los sabores y colores!

Ingredientes
• Ron Corsario coco 
• Jugo de Naranja
• Jugo de piña

• Jarabe de granadina 
• Adorno opcional - Adorne con cerezas 

marrasquino, una rodaja de naranja o incluso 
una rodaja de piña.

Preparación
• Empiece con su hielo. En un vaso alto agrega el hielo.
• Vierta el ron. Agregar onzas 2 del ron Corsario sobre hielo.
• Agregue sus jugos de frutas. Siguiente, verter lentamente 
en 1 vez de jugo de naranja, luego 3 onzas de jugo de piña.
• Incline y vierta. Incline su vaso hacia un lado y vierta 
lentamente 1 onza de jarabe de granadina por el interior del 
vaso.
• Decora y sirve. Decorar con cerezas, una rodaja de naranja, 
o una rodaja de piña fresca.

Receta

CÓCTEL AMANECER






