


¿Navidades frías? Un ponche 
caliente con toque de ron
SE APROXIMAN LAS FIESTAS NAVIDEÑAS, ÉPOCA DE BAJAS TEMPERATURAS 
EN VARIAS PARTES DEL MUNDO. UN BUEN PONCHE CALIENTE, ELABORADO 
CON VINO Y UN POCO DE RON, AYUDA A ENTRAR EN CALOR Y ES IDEAL PARA 
LAS REUNIONES DE FIN DE AÑO

Ponche caliente para 
disfrutar en familia
Ingredientes
• 1 naranja cortada en rodajas
• Jugo de naranja (dos grandes, aproximadamente)
• 1 ½ botellas de vino tinto
• 100 mililitros de ron
• 2 piezas de anís estrellado
• 1 ramita de canela
• 2 o 3 clavitos de olor
• 100 gramos de azúcar
• Un puñado de arándanos o una variedad de bayas

Preparación:
En una olla, verter el vino, el ron, el jugo de naranja y 
las especias. Tapar y calentar por de 10 a 15 minutos, 
sin dejar que hierva.
Apagar el juego y dejar reposar la preparación por 10 
minutos.
Filtrar el ponche en una jarra y luego servir en vasos. 
Decorar con una rodaja de naranja y los arándanos o 
vayas. Disfrutar.









Estas cervezas cuentan con 
el sello de la reina Isabel II

ISABEL II, MONARCA 
DEL REINO UNIDO, 

DIO EL VISTO BUENO 
HACE UNOS MESES 

PARA LA PRODUCCIÓN 
DE DOS CERVEZAS 

ELABORADAS 
EXCLUSIVAMENTE CON 
INSUMOS EXTRAÍDOS 

DE SANDRINGHAM 
HOUSE, CASA DE 

CAMPO DE LA FAMILIA 
REAL UBICADA 

EL CONDADO DE 
NORFOLK

Las espumosas fueron creadas por la cervecería local Barsham 
Brewery, que usa cebada orgánica de tipo Laureate Spring 
cultivada en los terrenos de la reina. Para la ocasión, la casa 
cervecera creó dos variantes: “una tradicional inglesa ‘amarga’ 
filtrada en frío y una Golden IPA más fuerte y excepcionalmente 
natural”.

Con muchos siglos de historia, Sandringham House pertenece 
a la familia real británica desde 1862. Hoy en día, cuenta con 
varias hectáreas de terreno, algunas destinadas a la agricultura 
y otras incluso pueden ser visitadas por los turistas. En cuanto 
a la casa, es una de las residencias privadas favoritas de Isabel 
II. Incluso, es la habitual para la familia en festividades como la 
Navidad y el Año Nuevo.

Estas nuevas cervezas, que se pueden comprar en la tienda 
oficial de la casa de campo, tienen presentaciones de 500 
mililitros. 





Tal es el caso de Hendrick’s, esa inusual ginebra producida 
en pocos lotes en la pequeña población costera de Girvan, 
en el tradicional condado de Ayrshire.

Cuando decimos que se trata de una bebida inusual, es 
porque más allá de tener una graduación alcohólica de 
44%, se elabora de una manera distinta. Se destila en dos 
tipos de alambiques de cobre muy diferentes, uno del siglo 
XIX y otro del XX: Bennett y Carter-Head. Todo, custodiado 
por los ojos de su maestra destiladora, Lesley Gracie.

¿Por qué cautiva realmente Hendrick’s en el mundo? Por 
su singular sabor. Es una combinación de 11 ingredientes 
botánicos. Algunos son clásicos, pero otros podrían ser 
considerados extravagantes para su categoría.

SI ALGO HAN 
DEMOSTRADO 

LOS ESCOCESES 
ES QUE NO SÓLO 
SON LOS REYES 

DEL WHISKY, 
SINO QUE 

TAMBIÉN PUEDEN 
HACER OTROS 
DESTILADOS 

MARAVILLOSOS

Hendrick's, una ginebra 
que marca la diferencia





un tequila único  en su  categoría
Casa Dragones
Añejo
En 2020, Casa Dragones lanzó Tequila Casa Dragones Añejo Barrel Blend una expresión única entre la madera 

y el agave. Después de 2 años de trabajo con una de las tonelerías (lugar donde se fabrican artesanalmente 

las barricas) francesas más respetadas, Casa Dragones creó dos estilos de barricas de roble personalizadas, 

explorando la combinación perfecta de maderas para complementar, más no saturar, el sabor distintivo de 

Casa Dragones. El proceso de añejamiento se realiza en dos estilos de barricas, de roble francés y roble 

americano nuevas, cada una seleccionada por sus características y sabores únicos. Estas barricas fueron 

tostadas más tarde para brindar redondez, así como ligeras notas especiadas e intensidad aromática. Al 

final del proceso de añejamiento, Casa Dragones mezcla el estilo de ambas barricas, produciendo así un 

tequila añejo verdaderamente único, con sutiles notas de cacao, higo y especias. Esta expresión única se 

suma a complementar el portafolio de Casa Dragones ofreciendo una opción nueva para los entusiastas de 

bebidas añejas, incluyendo a aquellos con gustos afines al whisky.

Con el característico sello del trabajo artesanal de Casa Dragones, Tequila Casa Dragones Añejo se presenta 

en una botella elegante, de vidrio gris ahumado, numerada y firmada individualmente a mano. Desde su 

fundación, y con el fin de ofrecer los máximos estándares de calidad, Casa Dragones Añejo, al igual que 

Joven y Blanco, se produce de manera artesanal en lotes que no exceden las 500 cajas, garantizando una 

minuciosa atención al detalle en cada una de las botellas.

Tequila Casa Dragones Añejo Barrel Blend es un tequila de degustación 100 por ciento de agave azul, se 

recomienda tomarse solo, en un vaso Glencairn el cual permite la concentración de aromas y una mejor 

valoración sensorial del destilado. Tiene notas a nuez de macadamia, nuez moscada y zarzamora, su aroma 

es fresco y floral, se perciben notas de higo y almendras.

También se recomienda para brindar por algún éxito obtenido o como digestivo y es perfecto para maridar 

con postres, chocolates o puros.

A partir de su lanzamiento en 2009, Casa Dragones Joven rompió el parámetro de la innovación, contando 



   
   

    
   

    
   

   
   

      
   
    
   

  
     

    
   

con gran respaldo y reconocimiento de importantes chefs y sommeliers debido a su complejidad y suave 

textura, creado especialmente para degustarse derecho, y perfecto para maridarlo con platillos dulces o 

salados. Posteriormente, en el 2014, Casa Dragones presentó su segunda etiqueta Casa Dragones Blanco, 

que se enfoca en la pureza del agave, un sello inimitable de Casa Dragones, atrayendo la atención no 

sólo de aficionados, sino de catadores y mixólogos, replanteando la manera de degustar un tequila 

blanco, para disfrutarse en las rocas y en coctelería de autor. Todos los tequilas de Casa Dragones son 

creados artesanalmente con un proceso de elaboración moderno y sustentable, utilizando los mejores 

agaves y el agua que emana del icónico Volcán de Tequila, en Tequila, Jalisco.

Para más información y pedidos, visite:

www.casadragones.com.mx

  
  

   
  

    
  

  
  

     
  
   

  
 

    
   

   



Melaza 
Punch,
dulzor hecho coctel
EN LA COCTELERÍA, EXPLORAR 
NUEVOS INGREDIENTES ES 
NECESARIO PARA PROBAR COSAS 
DIFERENTES. EL COCTEL MELAZA 
PUNCH, DONDE EL MENCIONADO 
INGREDIENTE HACE PRESENCIA, ES 
UNA RECETA PERFECTA PARA HACER 
EN CASA.

Asimismo, el tequila añejo le da 
a esta bebida la complejidad 

del destilado mexicano después 
de varios años de añejamiento. 
Complementan jugos de naranja 
y piña, que se combinan muy 

bien en la preparación.

Como decoración, un poco de 
canela recién rallada para poner 
la cereza al pastel en este coctel 

donde lo dulce es norma.

Melaza Punch
• Ingredientes
• 45 mililitros de tequila añejo
• 30 mililitros de jugo de naranja recién 
exprimido
• 22 mililitros de jugo de piña
• 7 mililitros de melaza clara
• Decoración: canela recién rallada

Preparación
• Agregar todos los ingredientes en una 
coctelera y revolver.
• Llenar la coctelera con hielo y agitar hasta 
que esté bien fría.
• Colar la bebida en un vaso relleno con hielo.
Adornar con canela recién rallada.





WHISKY INFUSIONADO 
CON CANELA

PARA QUIENES GUSTEN DE PROBAR 
COSAS NUEVAS EN TODO MOMENTO, 
ESTA RECETA PUEDE SER IDEAL. 
UN RICO Y ESPECIADO WHISKY 
INFUSIONADO CON CANELA FÁCIL DE 
HACER EN CASA PARA DESCUBRIR 
SABORES DIFERENTES.

Varias marcas han popularizado esta manera de 
beber el destilado, que ofrece un toque distinto y 
ligeramente picante. Para hacerlo solo se necesita 
paciencia, pues hay que dejar reposando los 
ingredientes por algunos días.

Algo importante es saber que los conocedores 
recomiendan usar una botella de bajo costo. Esto 
ya que los destilados de calidad es mejor beberlos 
solos, apenas con un poco de hielo o de agua.

Whisky infusionado 
con canela
Ingredientes
• 750 mililitros de whisky
• 8 ramitas de canela
• 90 mililitros de jarabe simple
• 6 ajíes picantes secos (opcional)

Preparación
Vaciar la botella de whisky en un recipiente. Agregar la 
canela y el jarabe, tapar bien y agitar fuertemente para 
integrar.
Dejar reposar la mezcla por al menos cinco días. Pasado 
este tiempo, si se desea, agregar los ajíes y dejar 
reposar por unos tres días más. Si se quiere un sabor 
más intenso, dejar un par de días extras.
Cuando se obtenga el sabor deseado, colar la mezcla 
nuevamente en la botella.










