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Al lector

L No poco sacrificio ha costado la realizacion de esta
’ obra, la mds comprensible que hasta ahora se haya dado
2 la estampa como “MANUAL DEL CANTINERO"” en Ho-

teles, Restaurantes, Cafés, Clubs, ete., ete.

' En sus breves paginas encontrara el que leyere, todas
las férmulas de los Cocktails, Bracers, Coblers, Coolers,
Collins, Daisyes, Egg Noggs, Flipps, Fizzes, Highballs,’
Juleps, Lemonedes, Pousse Cafes, Punches, Rickeys,
Sours, Smashes, Slings, Skins y Toddies, asi como la pro-
nunciacion figurada de las mismas.

Estas férmulas son las que actualmente estin en uso
‘general del publico por ser consideradas como lo mas
‘moderno en el género de bebidas. 3

La rapidez con que podré ser consultado este Manual
por el plan que se ha seguido en la exposicion, serd sin
duda algurza un auxiliar muy estimable para todos los

ne se dedican esmeradamente a las atenciones y a los

anejos del Bar.

' & El Autor.

| ‘ ’ Jzya/ln B. Gsealante.
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Aspecto primordial del cantinero

A. Todo buen cantinero debe de estar durante sus ho-

s de trabajo, bien vestido, y que su chaleco blanco, ca-

isa y cuello de idem, estén siempre limpios, para que
hsibel cliente pueda observar que existe limpieza en la
Fantina

B. De ningin modo el cantinero debe usar tertulias,
Iugar a los dados, fumar, o tomar con los clientes mien-

as esté detras del mostrador, en su trabajo; pues por

gla general es perjudicial para la buena marcha de la

sa, por los disgustos que suelen sobrevenir por las fa-
Fllmmdades con los clientes.




Una idea breve para el cantinero

«. FEl hiclo debe de ser lavado antes de hacer uso ue
21, y nunca colocarlo en los vasos o copas con las nanos,
sino con una cuchara o paleta.

2. La fruta nunca debe ser colocada en los vasos o co-
pas con las manos, sino con una cuchara o tenedor apro-
piado para ello.

3. En la preparacion de cualquier bebida caliente, tén-
gase cuidado de rociar los vasos o copas con agua calien-
te para evitar que s¢ rompan, y al mismo tiempo para
conservar la bebida bien caliente.

4. El hiclo picado fino debe ponerse en las bebidas en
las cuales el licor forma la parte principal y no se utili-
za el agua; pero cuando se utiliza huevos, leche, vino,
vermouth, sifon u otras clases de aguas minerales, en-
tonces se debe-usm' el hielo en/trozos, para poderlos sa-
car con una cuchara antes de presentarle la bebida al
cliente. A

5. Como es dificultoso el disolver el azicar en los li-
cores, por eso se aconseja que el azicar se disuelva en
una pequeiin cantidad de agua, pero como mids propioc
aconsejo el uso de los siropes en lugar del azicar para
arreglar toda clase de cocktails.

6. Las botellas que contengan licores, ete., ete., deben
guardarse acostadus; de esa manera se conservari el ta-
pon humedo y se evitard que se evaporen.

7. Los sifones y toda elase de aguas minerales debern
de guardarse en la nevera y servirse frias, al natural.

8. Kl cantinero debe ser atento con todos sus clien-
tes, y bajo ningin concepto enfadarse y usar malas pa-
labras con los mismos, sino, contestar a las preguntas
que le hagan de la manera mas explicita y amable qud
pueda. |

#



http://i.ns/

............

.........

...........

A DE LOS CHAMPAGNES,
NACS, VINOS Y SIROPES MAS FRECUENTES EN
USO EN UNA CANTINA DE PRIMERA CLASE

LICORES,

Dulce y seco.
Bordeauxs.

Borgona, blancos y tintos.

Espumosos.

Sauternes, dulces y seco.

Del Rhin.

Espaiioles blancos y tintos.

De Mosela.

Italiano.

Dulce y seco.

Americanos

Escoceses e Irlandeses.

Menta blanca y verde.

Cocoa.

Marraschino.

Persicot.

Bombén,

Te.

Raspaill.

Kirschwasser.

Kimmell.

Amer Picon.

Benedictine.

Curazao de naranja.

Triple See Francés.

Triple Sec Aldabé.

Chartreuse verde Yy ama-
rillo.

Cgmpann

Aromutnca

Holandesa blanca y ama-
rilla,

Old Tom y Gordon,

Sloe y Dry.

Bacardi, Carta Blanca

Bacardi Carta de Oro.

RONS,
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Bacardi 1873.
Blackberry.

Cherry.

M. F. Martinez, ete.
Biscuit o exigenado.
Iravorito del Rey.
Rasbery.

Apricot,

Hennesey.

Meyer 1800.

Martell y Co.

Pedro Domecq tres cepa.
Biguerin 1800.
Rubin.

Rubin 1800

Crema de conac.
Maria Brizar.
Anis del Mono.
Ojen.

Cazalla.

Rivera.

Bacardi, Elixir.

Flor de Espana.

‘I'ranceses y corrientes.

Italiano.
Francés.
Chambery.
De fresa.
Dubonet.
Naranja.
Piia.
Limén,
Frambuesa.
Fresa.
Goma blanca.

Angosturas.
Baker’s.
Boonecamp.
Naranja.
Vino de jerez.
East India.



Importadas.

Cubanas Tropical y Tivoli.

Importadas.

Del pais.

Huevos frescos.

Leche fresca.

Sal y pimienta.

Canela.

Azlcar cuadradillo y en
polvo.

Bicarbonato de soda.

Bromo Seltzer.

Nuez moscada.

Miel.

Palillos de dientes,

Menta fresca.

Aceitunas,

Guindas y cerezas.

Pajillas para refrescos.







COPAS Y VASOS MAS FRECUENTES EN USO
EN LA CANTINA

pas para. . . . . . . . Champagne.

Borgona o Rin.

Bordeaux.

Cocktails.

Jerez.

Licores y cremas.

Pousse Cafés.

ool <8 7a | ook R El ajenjo con su colador.

asos y vasitos para. . . . Fizzes.

Juleps.

Sours.

Rickeys.

Smashes.

Flips.

Refrescos y punches.
Tom y John Collins.
Coblers.

Toddies.

Higballs.

” ” PR & N o ki e e

” » ”

Jarros para Cups de Champaéne, vinos, etc., ete., ja-
itas para cerveza.
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AJENJO. ABSINTHE

(Absenz)

Como quiera que hay varias formas de mezclar el ajen-
es conveniente preguntarle, de antemano, al cliente
mo lo desea, si a la Americana, a la Francesa, o a la
liana.

AJENJO A LA AMERICANA
ABSINTHE AMERICAN STYLE

(Absenz american estail)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo fino, para me-

iarla y agréguese:

fropekdelgoma. ./ UREREEE G N T Unas gotas.

guaynaturalli; . © .5 ST L RN 14 copita.
IAGENNJO .1y o o ool S | L RN Una copa.

Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en un

sito mediano y sirvase.

Nota: Esta bebida la suelen llamar también Ajenjo,

rappé-Absinthe-Frappé.

JENJO A LA FRANCESA. ABSINTHE
FRENCH STYLE

(Absenz french estail)

USE LA COPA Y EL VASO ESPECIAL DE LOS
AJENJOS

Péngase en la copa 1 copita de Ajenjo, llénese el vaso
n bastante hielo fino, y agréguese poco a poco agua
ra que filtre por el agujero del vaso hasta que conten-
dos partes de agua, por una de ajenjo, entonces sirva-
el contenido en un vasito mediano,

Nota: Es costumbre de servirle al cliente la botella
el ajenjo, un vaso de agua y hielo para que é] mismo se
rregle el ajenjo a la Francesa.

1
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AJENJO A LA ITALIANA. ABSINTHE

ITALIAN STYLE
(Absenz italian estail)

Echense dos pedazos de hielo, y agréguese:
Marrasquino. . . . . . . « . . . . . . . Unas gotas.
AT Sete L R R bl b« oy 1o hte e (e 1% copita.
Aljen|jo st el EFURIIIARRRIIIE BREI s RIS 1 copita.
Algua¥na tural PP R e UL L 1 cucharada.

Mézelese con una cucharita, y sirvase,
EAGLE APPETIZER
(Iguel apetaiser)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarle y

agréguese:
AN OSTITA R S e R R U nas g otas.
VinORBUTZuld VAR R . o i At o 1 copa.

i
USE UN VASO MEDIANO
|
i

Mézelese bien con una cuchara, pongase fruta fresca
variada y un poco de crema de violeta por arriba y sir-
vase con las pajillas.

ROYAL APPETIZER
(Royal apetaiser)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese dos o tres pedazos de hielo y agréguese:

Bitters de naranja. . . . ... . . . . . . Unas gotas.
Angosturas bitters. . . ., . L L oL L. Unas gotas.
Vino Oporto. . . . ; R W copitasy

Mézclese bien con una cucham, cudese en un vasito, y
sirvase con una corteza de limén retorcida por arriba.

STILLS APPETIZER
(Estils apetaiser)
USE UN VASO MEDIANO

Echese dos o tres pedazos de hielo y agréguese:
Sirope de goma. . . .. . . . . ... .. Unas gotas.

2
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IR LS ! s e L e AR Unas gotas.

o Ca i VTR S IR TRt i Y Unas gotas.
L TR e SR R S 1% copita.
Whiskey (Rye) Amcricano. . . . . % copita,

Mézclese bien con una cucharita, saquese el hielo, aca-
‘Bese de llenar el vaso con agua de Seltz, y sirvase con
wna cdscara de limén retorcida por arriba.

AMERICAN BEAUTY
(American bi-uti)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo fino para me-
iarle, y agréguese:

REticar ‘en polvo. . ... L R ercharadita .
enta varde. . . . .. . o0 DRSS N e noharadita.
pmotdeflimon’. . Lo 1 cucharadita.
ORAC UM A a0 I L e 1% copita.
symouthiRrancés. SR L i T S 14 copita.

Mézclese bien todo con una cuchara, agréguese fruta
riada por arriba, y sirvase con las pajillas,

ESCALANTE BRACER

(Escalante Breser)

USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla
agréguese:
LeATREniOLy oM U S M e u Ch A TR Q1 thY

QUtara el ibl Uub L8t sl B R S U na sEE O ta s
iskey (Scotch) Escocés. . L e 5 1 copa.
Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en
vasito, y sirvase con dos aceitunas.

HAVANA BRACER

(Havana breser)

USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla,
agréguese:

HcarNanipolv.osi RSt e e HIIEA S R cucharada.
mORAeR1 I Gniik. HRITsah s < S = cucharadita.
ihy TR A T R . % copita.




Ajenjo. . . . . . Y= copita.
Agitese bxen hasta que este lnen fr'\ppe, cuélese en
un vasito, acabese de llenar con agua de Seltz y sirvase.
INGLATERRA BRACER
(Inglaterra breser)
USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla y
agréguese:
A en) o 1 .............',écopita
Vermouth Torine. . . . . Y copita.
Agitese bien hasta que eqto blen fruppe, cuélese en

MORNING BRACE-UP
(Mornin bres-op)
USE LA GINCOTELERA
Fchese la necesaria cantidad de hielo para mediarla y
agréguese:

AN CHTACTINTIOLV.OPRNSEANR | e ERR E 1 cucharada,
Sirope de frambuesa. . . . . . . . . . 1 cucharadita.
Zumo' de limén. . .+ « ¢+ + ¢ « « « <« . . 1 cucharadita.
GremBid el an Co IR S S e G MCopI ta?
(GoR N BT L AR S PR IR Wl e ik 1T icopitat

1 huevo freso.
Agitese bien hasta que esté bien frapp¢, cucélese en un
vaso mediano, y sirvase con un poco de nuez moscada
por arriba.

SARATOGA BRACE-UP
(Saratoga bres-op)
USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla y
agréguese:

|
|
un vasito chico y sirvase.
|
|
1

A canReEDOLVO NIRRT RGeS e e 1R clichaxa da)
AN Eostura S IR TSI f i G RS Unastaotag:
Ajenjo. . . . TR Al ) M Unas iz otas!
Zumo de hmon ............... Unas gotas.
(COnACH I NEMETRINE (17 T R s b ] 44 1 copa mediana,
1 huevo fresco.
4
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Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en un

5o mediano, acdbese de llenar el vaso con agua de Seltz,
sirvase.

3 BRANDY AND GUM
l (Brandi and gom)
USE UN VASITO DE LOS DE WHISKEY
Pongase unas gotas de sirope de goma, dos pedazos
= hielo, coloque una cucharita adentro del vasito, y dé-

al cliente la botella del conac para que él mismo se
a.

BRANDY AND GINGER ALE
(Brandi and yinyer eil)
USE UN VASO GRANDE
. Péngase dos o tres pedazos de hielo, y agréguese:

s oL O SRR TR co patmediana,
ZergrAllel Myt ing ! L 1 botella.

. Mézclese bien con u;mu c’uc-ha.ru-, y s'irvase.
BRANDY AND SODA
(Brandi and soda)

Procédase como para el “Brandy and Ginger Ale”, em-
ando una gaseosa o “Club Soda”, en lugar de Ginger

e,
PONY BRANDY
(Poni brandi)
USE UNA COPITA CHICA

Péngase al cliente dos vasitos chicos, uno con agua
¥y otro vacfio, entonces se llena la copita de cofiac v
le da al cliente para que €l mismo pueda mezelarlo.

BRANDY STRAIT

(Brandi estreit)

o de agua
1, por separado.




GIN STRAIT

(Yin estreit)

Procedase como para el “Brandy Strait” empleando la

ginebra en lugar del comac.

RON BACARDI STRAIT

(Ron bacardi estreit)

Procédase como para el “Gin Strait” empleando el ron
en lugar de la ginebra.

WHISKEY STRAIT
(Guisqui estreit)
Procédase como para el “Ron Bacardi Strait” emplean-
do el whiskey en lugar del ron.

OTROS STRAITS

Se hacen, utilizando en lugar de los indicados, otros
licores y procediendo de igual modo que en los casos an-

teriores.
BISHOP
(Bisop)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedazos gor-
dos para mediarla, y agréguese:

Aziicar en polvo. . . . . . . . . . . . 1 cucharadita.
6% o el W, 1 AT AR T B R L 2 rebanadas.
RonWBacardif ey e caiios il e 14 copita.
RiojalClarete it i el & o o 0 S L, 1 copa grande.

Agitese bien todo hasta que esté bien frappé, cuélese
en un vaso grande, y sirvase.

BRANDY CRUSTA

(Brandi crusta)
USE LA GINCOTELERA Y UN VASO MEDIANO
Primeramente frétese una rebanada de limon sobre
el borde del vaso, bordes que se polvorearin con azucar,
para que el azicar quede en ellos. Entonces, tomese un li-
mén grande, moéndesele procurando que toda la piel sal-
ga en un trozo, guarnézcase con ella el interior del vaso,

6



emtonces échese en la gincotelera la necesaria cantidad de
{lielo fino para mediarla y agréguese:
B de igoma .|, VUM N L n 0 E o Unas gotas.
EEROStUTas: | Gicl " e 3 90 SN AR ERI TRy LR, Unas gotas.
BEACH O U o xR B Y PR OO R Unas gotas.
UG AN G B P B R 1 copa mediana.
Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en el
~waso que se tiene preparado, péngase una poca fruta va-
riada por arriba, y sirvase.

GIN CRUSTA
(Yin crusta)

Procédase como para el “Brandy Crusta” empleando la
ginebra en lugar del conac.

RON BACARDI CRUSTA

(Ron bacardi crusta)

Procédase como para el “Gin Crusta” empleando el
ron en lugar de la ginebra.

WHISKEY CRUSTA

(Guisqui crusta)

Procédase como para el “Ron Bacardi Crusta” em-
pleando el whiskey en lugar del ron.

OTRAS CRUSTAS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores y procediendo de igual modo que en los casos an-
teriores.

AMERICAN CLUB COCKTAIL

(American clob cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso y agréguese:
BiropeideNgoma . IR T R R S Unas gotas.
[BittersNdelnaran )z i T gotas.
Chartreuse verde. . . . . . Y% cucharadita.

Vermouth Italiano, y gmcbrn (Old Tom), por partes
iguales.

7



Mézelese todo con una cuchara, cuélese en una copa
de las de cocktail, y sirvase con una cereza.

ABSINTHE COCKTAIL

(Absenz cockteil)

USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos puarca
mediarla, y agréguese:

Sinopeldelrom Rk EIERESE S T o Unas i igotas.
Angostura bitters. . . . . . .. . . . . . Unas golas.
ATTige te Ui GHRTHET SR SRR L oL . Unas (gotas.
SATENTO L el PRI AR LR, L kgt Wiy copita,
Agua. ., . . h . . 3% copita.

Agitese l)lcn hasta que estt. blcn fxappe. cuélese en
una copa de las de cocktail, y sirvase con una corteza de
limén retorcida.

APPETIZER COCKTAIL
(Apetaiser cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

Angostura bitters. . . . . . . . . . . . Unas gotas.
Bitters de naranja. . . . . . . . . . . . Unas gotas.
Conaceiti & . 10

Marrasquino. . . . %Por partes iguales.

GUracaOLEREE P

Mé¢zcelese todo con una cuchara, cuélese en una copa,
de las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-

cida.
ALBEMARLE COCKTAIL
(Albemarl cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hiclo para mediar el
vaso, y agréguese:

Siropende lzoma i ot aate SR E Ll T a e gotas.

Angostura bitters... . . . . . . . . . . . Unas gotas.

Ajenjo. ... . SRR Rt el U nas gotas,

Vermouth Frnnces DR L e e Reicharadital
8
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SSinebra Holandesa. . . . ST copita.
i Mézclese todo con una cuchnra. cudese en una copa de
#as de cocktail, y sirvase con una aceituna.

AUTOMOBILE COCKTAIL

(Automobil cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

Angostura bitters. . . . . . . LRI nag gotas:
Eirope’ defgoma. s . e S R . Unas gotas.
Vermouth Italiano. . . . / {

" Whiskey Escocés. . . . . Por partes iguales.

Ginebra (Old Tom).
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una guinda.

ALPHONSO XIII COCKTAIL

(Alfons zertin cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:
IAngostural bitters. . .00 ST A \Unas' gotas.
Guracaotses: . nia AR Tegl SO BIEE R Unas gotas.
Whiskey Escocés. S :
Coniac Martell. . . . . . { Por partes iguales.
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una cereza.

MARIA BARANANO COCKTAIL

(Maria Baranano cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:
Chartreuse verde.
Vermouth Ttaliano. . . . | Por partes iguales.
Ginebra Holandesa. (

Meézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-
cida.
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BUSTAMANTE COCKTAIL

(Bustamante cockteil)

USE LA GINCOTELERA

FEchese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediarla, y agréguese:
Naranja, . . O LRI T e ) T e D crebanandas.
Ginebra IIolandcsz\
Vermouth Francés.
Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en
una copa de las de cocktail, y sirvase con una aceituna.

BRONX COCKTAIL

(Bronxs cockteil)

USE LA GINCOTELERA

Echese 1a necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediarla, y agréguese:
INaranja . et reae I S Ans & O TR 1 rebanada.
Ginebra Holandesa. . . . . . . . . . . . 1 cucharadita.
Vermouth Francés.
Vermouth Italiano.

Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en una
copa de las de cocktail y sirvase.

BROADWAY COCKTAIL
(Brodguey cockteil)
USE UN YASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

"L por partes iguales.

] : Por partes iguales,

Angostura Ralters Nl i RN [ nag¥gotas!
Cofineil iy TP Smpsat il tue Ll ¢ S 2 A p AT LeS .
Whiskey (Rye) Americano. . . . SR e parte.

Mézclese todo con una cuchara, (.Ueltfbe en una copa de
las ‘e cocktail, y sirvase con una aceituna.

BIJOU COCKTAIL

(Biyou cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

10
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pragidetnayania’, . 8 S RIS Unas gotas.
ainio s o TPl T s 0 Unasigotas,
reuse encarnado. . . . ,
ra Holandesa. . . . . | Por partes iguales.

outh Italiano. . . . . ‘
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
de cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-

BLACKTHORN COCKTAIL

(Blakzorn cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, v agréguese:

RRZOBturalbitters R T T A R gotas.

EIacao . AR Unas gotas.
WGinebra (Sloe Gin). . . . . . . ... . . 2 partes.
RErmouth Ttalianol e S SEEE . ¥ 1 parte.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una cereza.

BELGA COCKTAIL

(Belgiu cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
ediar el vaso y agréguese:
ltiersideinaran;atii i Fs S Unas gotas.
Whiskey (Rye) Americano. . ., . . . . AN Scopita’
Mézclese bien con una cuchara, cuélese en a copa de
s de cocktail, y sirvase con unas gotas de marrasqui-

0 y jerez por arriba, asi como también una rebanada de
ranja- prendida del borde de la copa.

CLOVER LEAF COCKTAIL

(Clover lif cockteil)

USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo fino para me-

........ 1 clara.
Unas gotas,



Ginebra. . . . . i Y, RO . 2 partes.
Sirope de frambuem ke o A 1 parte.

Agitese bien hasta que estc blen l'ruppc cuélese en una
copa de las de cocklail, y sirvase.

COJIMAR COCKTAIL
(Cojimar cocktcil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese 1a necesaria cantidad de hiclo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

Bitters de naranja. . . . . . . . . . . . Unas gotas.
Curacao, . . . . MR RS il RIS, W, LT T . Unas gotas.
Ajenjo. . . . R Cpniip 0 Sl s v e e Unas gotas.

Whiskey stcw g b o eod] 4
Vermouth Italiano. { F’or partes iguales.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limon retor-

cida.
CUBA COCKTAIL
(Kitba cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese 1a necesaria cantidad de hiclo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

T oniin e e e REEaSER s [ Gn 0 T L Unasg gotas.
Bitters de ndran]n .............. Unas gotas,
ROTYBaCAT IR

Fra S e GRS o
Vermouth Francés. Por partes iguales.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una rebanada de limén.
.

CLUB COCKTAIL
(Cleb cockteil)
‘USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

Sirope de goma. . . . . . . ... Unas gotas
Bitters de naganja. ', . . .0 o0 -0 Unas gotas
Chartreuse. . . SO 0 SN U nas f g oTRB
Ginebra (Old Tom) BT e, L e R P A TTe s
Vermouth Italiano. . . . . . . . . . . . . 1 parte

12
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- Méaclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
g8 dle cocktail, y sirvase con una cereza.

COLISEO COCKTAIL

(Coliseo cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

petde” goma’tiy, LY TS RS g Unas gotas.
gostura bitters. TSI S Unas gotas.
.................. Unas gotas.
ino. L o Al T RPN A Unas gotas.
ermouth Italiano. . . . . . . . | i
Whiskey (Rye) Americano. . . . | LOF Partes iguales.
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-

eida.
- COLUMBUS COCKTAIL

(Colombus cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese 1a necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:
fervezall . L TR SRR T S S SR Y2 copa.
Ginger Ale. . . . . . e el At o SRR SRR i copa.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en un vaso me-
diano y sirvase.

Nota: Este es un cocktail “refresco” muy apetecido
en el verano.

CUBAN CLOVER COCKTAIIL
(Kiaban clover cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedazos gor-
0s para mediar el vaso, y agréguese:
prabalidefgranadina’ R iE N Unas gotas.

................. . . Unas gotas.
NarimauBRERATN Ax1 110 M Unas gotas
HZOSUHTAND1ttans e SR S Unas gotas.
FE T, s R A T R ke L N 1 corteza.
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Vermouth Italiano. . . . . . . ..., ... 2 partes.
Ginebra (Gordon Gin). e S e paTte!

Mézclese todo con una cuchara, cuelese en una copa de
las de cocktail, y sivase con una cereza.

CORONATION COCKTAIL

(Coronesion cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

Bitters de naranja. . . . . . . . % .. .. Unas gotas.
M ATTARQUINO S LTI R TSR e et or L Unas gotas.
Vermouth Francés.

¥ ?  F 3% . i
Jerezjigeco . LM DL Por partes iguales.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cockteil, y sirvase con una corteza de limén y una

aceituna.
COFFE COCKTAIL
(Cofi cockteil)

USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedazos gran-
des para mediarla, y agréguese:

AztGear en polvo. . . . . . . . . . . . . 1 cucharadita,
Huevolfresco . AN I G i . gl .0 ). Uno,
VA nORONoTto NI N R 2 partes.
ConaciNta. T arte:

Agitese blen hast\ que oste blen fruppe cuélese en un
vasito mediano, y sirvase con un poco de nucz moscada
por arriba.

CHAMPAGNE COCKTAIL

(Champan cockteil)
USE UNA COPA DE LAS DE CHAMPAN

Péngase un turrén de azucar, y agréguese unas gotla
amargas por arriba, y un pedazo de hielo, llénese la cop:
con champén, revuélvase con una cucharita, y sirvase co
una corteza de limén retorcida.

Nota: Con media botella de champan se pueden hace
tres cocktails.

14
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CINCINNATI COCKTAIL

(Sinsinati scockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Péngase la mitad del vaso de lager o cerveza que esté
ten fria, y la otra mitad llénese con Ginger, Ale, o Club
a4 que esté bien fria, y sirvase.

Nota: Este es un refresco que le llaman cocktail por
muy refrescante que es en los dias calurosos.

CELERY COCKTAIL

(Selery cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
ediar el vaso, y agréguese:
gosturalibitters’ st Unas gotas. ¢

ema de menta blanca. . . § Por partes iguales.
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
s de cocktail, y sirvase.

DAIQUIRI COCKTAIL

(Daiquiri cockteil)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo gordo para me-
arla, y agrégucse:

ImoniverdeSaXprimidos - s T h o
zucar en polvo. . ', L . ' 0000 0] cucharada.
Brabe de granadina. . . . % . . ..., 1 cucharada.
................... 1 cucharada.
nfiBacardiliy . . LT R AT R 1 copita.
Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en
na copa de las de champin, y sirvase.

DENIS COCKTAIL

(Denis cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
chese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
2diar el vaso, y agréguese:
tersydegnaranfa’ (. , L EREREN Unas gotas.

'mouth Francés, . . . . . ] P (o
ebra Aromética. . . . . ( tor partes iguales.

15
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Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa d
las de coctail, y sirvase. »

DERBY COCKTAIL

(Derbi cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos parc
mediar el vaso, y agréguese:;

Angostura britters. . . .. . . . . . . . . Unas gota
Mentagirescarib i L. T na - hoji
Ginebrafi((Gordon)) IR S 1 copita

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa d
las de cocktail, y sirvase con una aceituna.

DUBONET COCKTAIL
(Dubonet cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la neccesaria cantidad de hielo para mediar e
vaso, y agréguese:
Ginebra (OIld "[‘om) PR O s e Sdcucharads
Dubonet. . . . . S 46 e A lcopit

Mézclese bien con una Luch.\m, cuelese en una wpu d
las de cocktail, y sirvase con una guinda.

ESCALANTE COCKTAIL
(Escalante cocteil)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos par
mediarla, y apgréguese:

Sizope tiEroma® SRS TR S e Unas gota
GuracaofencArnado N RIETESERIPIT ST Unas gota
Anisetel iy i, PV | SIS0 Y i Unas gota
AngosturaiibittersiiSuuERRE U S L e Unas gota
Whiskey (Rye) Americano. . . . . . . . . 2 parte
Cohac 'Martell W BN A S part

Agitese bien hasta que esté blcn fl appé, cuélese en u
copa de las de cocktail, y sirvase con dos aceitunas.

16




=

‘ EAGLE COCKTAIL
b’ (Iguel cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
r el vaso, v agréguese:
rsidediranga. L. N0 A L 2 e 'O nas. gota8.

SLUTEPNE, 0 SOOERe  e, E (Tnas! gotas;
BbraHolandesa iGN o Shartes!
mouth Francés. . . . SRR L partd?

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
de cocktail, y sirvase con una aceituna.

EAST INDIA COCKTAIL

(Ist india cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
diar el vaso, y agrégucse:
................ Unas gotas.
acaolencarnado’y HEEIE L UL Unas gotas.
gostura bitters. . .

Unas gotas.
nac. W,

1 copita.
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
s de cocktail, y sirvase.

© FITH AVE COCKTAIL

(Il aveniu cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
diar el vaso, y agréguese:

opelidelgoma ;i W, | I T Unas gotas.
gostuzaliDifiters). -, (£ FE IR R Unas gotas.

FIORRES - ennta ke el i o KRR Unas gotas.
iskey (Rye) Americano. . . .. . %, | 2 partes.
rmouth Francés. . . parte.

ézclese todo con-una cuchara, cuélese en u
de cocktail, y sirvase con una cereza.

GIN COCKTAIL
(Yin cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
iar el vaso, y agréguese:

i ¥

copa de

&

'y

»
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Angosturag R MT RIS s L s, Ugas 'gotas!

Sirope de goma. . . . . . . . .. .., .. Unas gotas.
GuracaoSPPRISBEPRIL g o) L IR Unas gotas.
Ginebra Holandesa. . . . .. 1" copital

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-

cida.
GONZALEZ COCKTAIL
(Gonzalez cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

SiropefdeFromat® 0l . o0 0 Unas gotas.
Angosturalibitters il - Unas gotas.
Curagao. . . . . ., PR R SR e i v Unas§potast
MarcasquinoNPEFENRIREE SRS Unas gotas,
Vermouth T'rancés. . . . . . . . . . . . 1 cucharadita,
Whiskey Americano. . . . S copitat

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de’
las de cocktail, y sirvase con dos cerezas. ‘

HARVARD COCKTAIL
(Jarvar cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:

Siropaldaigomay V. . e T . . . "Unas gotas.
Angosturafibitterats. . W Unas gotas.
Vermouth Italiano. . . . |

i Por partes iguales.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de

las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-

cida. b

IRISH COCKTAIL
(Airis cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
mediar el vaso, y agréguese:
At en o ERERIIRRTINE | 14 (06 0 ) el . . . Unas gotas.
Mﬂg,rrasquino. EOR R e o« | DR S\ nagfeotasy
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............... I NasT gota s
Ixiandés. . . | | SRR Copitas

fese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
s encktail, y sirvase con una aceituna y una corteza
a retorcida.

INGLATERRA COCKTAIL
(Inglaterra cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

la necesaria cantidad de hielo gordo para me-
& vaso, y agréguese:
e’ bitters. ., . | G A s gotas.

s crema. . oL L0, L SRS S U nhas igotas;
EEEASSer. . .l L R SRR TInas Y otas!
ina. . . . . ... S8 - cucharada,
16 cucharadita.

SRR S R o U R S SR . 1 corteza.
puth. Chambery. . /0 00 RN RN D partes.
BBacardi. . . . S NS] dparte.

lese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
“e cocktail, y sirvase con una corteza de limén retor-
I ¥ una cereza. ’

INTERVENTION COCKTAIL

(Intervension cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

these la necsaria cantidad de hielo en pedacitos para
ar el vaso, y agréguese:

de Timoriry. Sl uhing - G REITE G ) Unas gotas.
ra (Sloe Gin). . , . . H
B Tvette. # . . Lo i Por partes iguales.

lese todo con una cuchara, cuélese en unwpa de
e cocktail, ¥ sirvase con una cereza. e

JAPANASE COCKPAIL

(Chapanis cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

these la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
iar el vaso, y agréguese:

chdelgomnal . w ey 1 4 e AREON . . Unas gota.*

4 s



ATZOSTUral TR, L L L WU nasgt got
2 o
Marrasquino et Bt S T Lol o 0 S, Unulb goi
Himmel’sMWasser i .. .. . s S cop
Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limon

torcida.
JERSEY COCKTAIL

(Yersi cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos p:
mediar el vaso, y agréguese:

AnrosturaAgMINI TIPS T e [ . Unas g()t‘
pzucarienPpolvorisiiiet B i L Uy cuuharad!
Sidra dulee. . . . S R L C O

Mézelese todo con una cuchara, cuélese en una copa
lag de de cocktail, y sirvase.

KNICKERBOCKER COCKTAIL

(Niquerboquer cockteéil)

USE UNVASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pi
mediar el vaso, y agréguese:
Angostura bitters,

Ginebra Holandesa .
Vermouth Francés.

Unas got

3 part

SR 1 part

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa
las de cocktail, ¥ sirvase con una aceituna.

LIBERAL COCKTAIL
~ (Liberal cocktail)
USE UN ASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos p.
mediar el vaso, y agréguese:
Ajenjo. .

. Unas go
Angostura bitters i MG BT S Unas go
Whiskey (Rye) Americano. . A 4

Vermouth Italiano. . . . . . . . | Por partes igual

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa
"ltlS de cocktail, y sirvase con una guinda.

20
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i LAREDO COCKTAIL
‘ (Larede \cockteil)
SE UN VASO DE LOS DE DE REFRESCO

e Ia pecesaria cantidad de hielo en pedacitos para
«l vaso, ¥y agréguese:

R e A I L e Unas gotas.
I ranading =ity ST A L Unas got_ﬂs.
(Rye) Americano. . . . SIS 1 copital

se todo con una cuchara, cuélese en una copa de
cocktail, y sirvase con dos aceitunas.

LEMON COCKTAIL

(Lemon cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

se la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
r el vaso, y agréguese:

Rideinaranja . ' OMEEERE 4TINS Unas gotas.

Idelmomar. ety SRS R .« . 1 cucharadita.
de limén. . $ ; 1 cucharadita.
RViAmericano, « .7, 7 L SRRSO 1 copita.

lese todo con una cuchara, cuélese en una copa de

cocktail, y sirvase con media rebanada de limén
a2 media de naranja.

MILO COCKTAILL

(Mailo cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

fiese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
r el vaso, y agréguese:
astura bitters, Unas gotas.
ra Holandesa.

CRERPONON LR s |0 i vk
QUEHIET talian of iy SR SRS + - ... Jlaparte.
“zclese todo con una cuchara, cuélese en mm“‘)pn de

cocktail, y sirvase.

MADRID COCKTAIL

(Madrid cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
ese la necesaria cantidad
Bar el vaso, y agréguese:

2l

de hielo en pedacitos para

R
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Marrasquino. . . . . . . . . . . - . . . Unas gota
Bitters de naranja. . . . . . . - . . . . Unas gota
Vermouth Francés. . . e S C O Dl

Mézclese todo con una cmh'\ra. (.uclcse en una copau «
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén reto
cida.

MANHATTAN COCKTAIL
(Manjatan cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pal
mediar el vaso, y agréguese:

Siropedegoma. . . . . . . ... .. ... Unasgota
Bitters demaranja. . . . . . . . . . .. . Unas gota
"Curacao. . . R N U n a S S 018
Whiskey (Rye) Amencuno

L p sonales
Vermouth Torino. . . . . . | Por partes iguale:

Mézclese todo con una c,uc.hma, cuélese en una copa ¢
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limé6n reto

cida.
MILLONARIO COCKTAIL
(Milioneri cockteil)
USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pai
mediar el vaso, y agrégucse:

Angostura bitters. . .. . . . . . #. .. . Unas gota
Sirope de goma. . . . . . . . . . . . . . Unas gota
Vermouth Francés. . . . . | |

Py LA ) s Por partes iguales.

Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en uf
copa de las de cocktail, y sirvase con una cereza y m
dia rebanada de naranja.

MARTINI COCKTAIL

(Martini cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO J

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese: |
Sirope de goma. . . . . . . .. - .. Unas gota
Bitters de naranja. . . - . - . . . - . . Unas go
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@ amisete, (si los piden). . . . . Unas gotas.

] T
L L ¢ Por partes iguales.

Bisclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
} socktail, y sirvase con una cereza o aceituna, y una
de limén retorcida.

MONTE CARLO COCKTAIL

(Mont carl cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
r el vaso, y agréguese:

Buara bitters. . . . . . . . . « « « Unas gotas.
...... Unas gotas.

:— Por partes iguales.

W zclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
cocktail, y sirvase con una corteza de limon.

MINT COCKTAIL
(Ment cockteil)
USE LA GINCOTELERA

» una maceta aplastense tres hojas de menta fresca.
entonces la necesaria cantidad de hielo fino para
& T

la y agréguese
s de naranja. . . . . - ﬂ ...... Unas gotas.
defigomar o AT IS R Unas gotas.
.................... Unas gotas.
e Seltz. i b oo Meas LA R 16 copita.
iskey (Rye) Americano. . . . . . . . . . 1 copita.

\ritese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en una
de las de cocktail, y sirvase.

MALECON COCKTAIL

(Malecon cockteil)

. USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

“hese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para

¢! vaso, y agréguese:

ppe de goma. . . . . . . Ul A O Unas gotas.
BRturaibitters. o £ ups Hied O SERL ST Unas gotas.
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Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa ¢
las de cocktail, y sirvase con una [resa.

MODERN COCKTAIL
(Modern cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Ichese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pax
mediar el vaso, y agréguesc:

SITopeRdelroma i ERRREE BT A I na g iz ots
A e O ARSI e U U nas gotd
A1 G M ST R R N S o . 1 Unas gota
Naranja. . . SRS s N U nas oty

Whiskey, (hscococ)
Ginebra, (Sloe).

Mézclese todo con una (uchara cuélese en una copa (
las de cocktail, y sirvase con una cereza.

MARGUERITE COCKTAIL
(Margarit cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese:

t Por partes iguales.

Curacao. . . . . . . . . . . 1 cucharadi
Ginebra Holandew ST | L g L T 2part
VermotiThBICran cEs sl SR S0 0 e pan

Mézelese todo con una cuchara, cuclese en una copa
las de cocktail, y sirvase.

NORTH POLE COCKTAIL
(Norz pol cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese:

SIY0 peiid ol o A ENIRSIPSI IR T na 8| 20
Bitterafideynaranyatuesess B B h L T Unas got
Vermouth Italiano.

Whiskey Escocés. . . . . | - Por partes iguales.

Ginebra Campana.
24
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% todo con una cuchara, cuélese en una copa de
eacktail, y sirvase.

NUTTING COCKTAIL
(Notin cockteil)
U'SE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
«l vaso, y agréguese:

genETania. . . L . « . .« Unas gotas.
ot ] 4
¢ Por partes iguales.

lese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
cocktail, y sirvase con una corteza de limén.

OBISPO COCKTAIL

(Obispo cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

se la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
el vaso, y agréguese:

............... Unas gotas.
ERdesnaran;jal. ST S . . . Unas gotas.
suth I'rancés. il “ﬁ‘ . LA 2 partes.
R Campana. .. . . ... JuspsR e parte

i zclese todo con una cuchara, cuelesc en una copa de
cocktail, y sirvase.

OLD FASHIONED WHISKEY
COCKTAIL

(Old fasion guisqui cockteil)
USE UN VASO MEDIANO

gase medio turron de aztcar en el vaso, disuélva-
2 azicar con un poco de agua, y agréguese:

ORIV R A o i s AT HE MR AL (. Unas gotas.
EERGU AR tTer s i i T i S S Unas gotas.
pskey (Rye) Americano. . . . . . . . . 1 copita.
4 SR ORI R £ SR SR L 2 pedacitos.
‘zclese bien con una cucharita, y sirvase con una cor-
de limoén retorcida.



http://s�rva.se/
http://cle.se/

OLD FASHIONED GIN COCKTAIL

(Old fasion yin cockteil)

Se prepara como el Old fashioned Whiskey cocktail, v
emplazando el whiskey por ginebra.

OLD FASHIONED COCKTAIL

(0ld fasion cockteil)

Se prepara como los cocktails arriba mencionados, pr
guntandole al cliente la clase de licor que desee.

OLIVETTE COCKTAIL
(Olivet cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pan
mediar el vaso, y agréguese:
Sirope de goma

Ajenjos T, ST
Ginebra¥Holandesat . . . . . .. .. . .. . 1 copi

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa
las de cocktail, y sirvase con una aceituna.

OLD TOM GIN COCKTAIL

(Old ton yin cockteil)
-USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese:
Sirope de goma

.............. Unas got
Guracao W BIER TR RS I naAsEZ Ot
Aneosturthittergiiiib SRERES SRR DE Unas got:
Ginebra, (Old Tom). . . . SR N CODL

Meézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén

torcida.
PRINCENTON COCKTAIL
(Prinsenton cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese:

in



3 S-S cucharadh”
) MUY SRRl Fcopita’

Sodo con una cucha.n cuelese en una copa de

- ¥ sirvase.

PRBIDEN TE COCKTAIL
(President cockteil)

. USE UN YASO DE LOS DE REFRESCO

b ia cantidad de hielo gordo para me-

mae, ¥y agreguese:

...... Wi TR TI A \gotas.
2t SRR - e Unas gotas.
© sirope blanco. . . . . . %% cucharada.
1 corteza.
chamber\'. oiber G e LT AR 2 partes.

....... SR ] parte,

todo con una cuchara. cuelcse en una copa de
B socktail, y sirvase con una cereza.

QUINTANA COCKTAIL

(Quintana cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

se la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
el vaso, y agréguese:

Paigoma. «.¥0 L 0 R S S TInas gotas,
de naranja. . . J SRR S Unas gotas.
ey Escocés. . . SRR R copita.
zlese todo con una cuchurn, cuelese en una copa de
cocktail, y sirvase con media rebanada de naranja.

ROYAL PALACE COCKTAIL

(Royal palas cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
e la necesarta cantidad de hielo en pedacitos para
el vaso, y agréguese:

Unas gotas.
............... Unas gotas.
. 2 partes.
uth Itahano e BRI parte!
‘zclese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
de cocktail, y sirvase con media rebanada de limén.
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SANTANDER COCKTAIL

(Santander cockteil)
USE UN YASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese:

Bitters de naranja. . . . . . S na s zotd]
Ginebra, (Old Tom). IR o el L ¢ VRS Ypatd
Vino Oporto. . . . AUGIM AT R (4 1 part

Mézelese todo con una cuchum, cuélese en una copa d
las de cocktail, y sirvase.

SOUTHER CLUB COCKTAIL
(Sauzer clob cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguese:

SILOpEd CHZ oA TN R e S R U nasigotd
GOTACH 0 IR RN NERLRY B, T Rl naBl ot
IMATTASq U noMMIUEII MR f L0 L Unas gota
Whiskey (Rye) Americano. . . . |

Vermouth Chambery. . . . . . . | Por, partes  igualegy

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa

las de cocktail, y sirvase con una corteza de limon T
torcida.

SCOTCH COCKTAIL

(Escach cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediar el vaso, y agréguecse:

M axTa=qhino AT UL SR ST ha sl g 0
Siropeidelgon aSpsiaRerL H T L Unas got:
Whiskey Escocés. 0 ) .

Vermouth Francés. . . . ( Por partes iguales.

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa
las de cocktail, y sirvase con una corteza de limén
torecida.
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) »
p STAR COCKTAIL
ik (Estar cockteil)
SE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

& vase, ¥y agréiguese:

e o . . . . . . . . . . - Unas gotas.
................ Unas gotas.

.- Unas gotas.

3 FI"IIICC'S ..... ] o

ey St t Por partes iguales.

se¢ todo con una cuchara, cuélese en una copa de
eocktail, y sirvase con una corteza de limon re-

SHERRY COCKTAIL

(Seri cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

se la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
el vaso, y agréguese:

Bradbitters . [ fv et e i fa i SO STRETIE Unas gotas.
HEFroma ./ M AL 8 R Unas gotas.
Unas gotas.

S N
QRIGKIAS, o ¢ L O ( Por par'es iguales.

lese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
cocktail, y sirvase.
SODA COCKTAIL
(Soda cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Ehesc dos pedazos de hielo regulares, ¥ agréguese:

o ORI £ by R Unas gotas.
2 rebanadas.
D caseosa, . . L L. el el s 1 botella.
izelese todo con una cuchara, y sirvase con la azu-

SLOE GIN COCKTAIL
(Eslo yin cocktail)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
hese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para

jar el vaso, y agréguese:
29




|

Angosturas. . . Ei At S MRl ) Unas gotal

Ginebra, (Sloe Gm) .............. 1 copits

Mézclese todo con una cuchara, cuélese en una copa d
las de cocktail, y sirvase.

TROPICAL COCKTAIL
(Tropical cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la nccesaria cantidad de hielo en pedacitos par:
mediar el vaso, y agréguese:

AT 2 OB LU S ISR S R e U nasfgotal
SIzopeldeleorm AR mRsi RN IR S o Unas gotas
Hittenakdernaran | At S B e Unas gotas
\Wermou thiEinance sl i as T TS S s . 01 pm‘té
CremaldeTCaci 0 R et e, e st A e % part
M arrasquino SR ERE R T aRER AR s . e LT 1% part

Mézelese todo con una cuchara, cuélese en una copa
las de cocktail, y sirvase con una corteza de.limén reto
cida.

TOM LOPEZ COCKTAIL
(Tom Lépez cocktail)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa
mediarle, y agréguese:

BiteraRd el aran] Rt SRR SRE I S P Unas go

Siropeldefgoma it Wi s L e . . Unas gota
AN OSTUT A ST AR S 5 v 8 il (AR Unas gota
Whiskey, (Bourboun). . . ) N N oD

Mezclese con una cuchnm, cuclese en una copa de 1
de cocktail, y sirvase con una cereza.

UNDERWOOD COCKTAIL

(Onder-ut cockteil)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos p:
mediar el vaso, y agréguese:
IBittarsidetnaramn ] amstie SCu s . S e Unas got
Ginebra, (Old Tom: + + « + « . « « v« +« 1 copi




Sadle com waa cochara, cuélese en una copa de
v sirvase cun una corteza de limén re-

VERMOUTH COCKTAIL
(Vermuz cockteil)
. U'SE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para

................ Unas gotas.
.................. 1 rebanada.
RUTOTINO. . /s S oo 8 A s e 1 copita.

Jese todo con una cuchara, cuélese en una copa de

cocktail, y sirvase.
ta- Si el cliente desea el cocktail dulce, reemplaze

amargas con sirope de goma.

WHISKEY COCKTAIL
(Guisqui cocktail)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para

el vaso, y agréguese:
Blat comu ', &0 5 el iR A Unas gotas.

Unas gotas.
.................. Unas gotas.

¥y (Rye) Americano. . . . . . . . . 1 copita.
elese todo con una cuchara, cuélese en una copa de
cocktail, y sirvase con una aceituna y una corteza

26n retorcida.

XEBEC COCKTAIL
(Sebee cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

wese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos para
el vaso, y agréguese:

....................

pebra Campana. . . . . . .
lese todo con una cuchara, cuélese en una copa de

de cocktail, y sirvase con una aceituna.
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YALE COCKTAIL

(Yeil cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa

mediar el vaso, y agréguese:
IBItTErEid efnhran)a eeap e e U na s S ot
Angosturas. . . . N oy L e e e U nasiigot!
Ginebra Hul.mdes.x ol PR S CO D1
Mezclese todo con una cuch'na, cuelese en una copa
las de cocktail, y sirvase con un poco de agua de Sel
por arriba,

ZAMORIN COCKTAIL

(Samorin cockteil)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo en pedacitos pa

mediar el vaso, y agréguese:

M AT At lin oM R R ([ na 5§ ot

*Bitters de naranja. . . e AR SRR Unas | got

Whiskey (Irish) Il]anduz by R IR COD1

Mézelese todo con una ‘cuchara, cuelcsc en una copa

las de cocktail, v sirvase con una corteza de limén ret
cida.

COCKTAILS PARA EMBOTELLAR

USE UNA JARRA GRANDE

Whiskey (Ryt.) ISDIGL] CATIO S S R S o Ll
(Crraca oS NEMEEEIIRIEI i I N SRR copi
Sironaildelzornati st T s R it 1 copi

AngosturaBiDITersEISE S L WY L a 1 cuchara
Mézclese bien con una cuchara grande, v embotélle
Nota: KEn caso que se desee hacer mayor numero

cocktails, entonces agréguese mas cantidad de licor

en proporecién, hasta el nimero que se quiera hacer.

CHAMPAGNE CUP
(Champan cop)
USE UNA JARRA DE CRISTAL

Echese seis u ocho pedazos de hiclo, y agréguese:
Aztcart enipOlV O SRR L (b b i L [ By 3 cucharad
I3 rn O e SN IS e T, e R ES drebanad®
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4 rebanadas.
1 copita

1 copita.
15 botella.
1 botella.

m= cerezas y guindas, dos cortezas de pepino fresco,
jas de menta, un polvillo de aziicar en polvo por
¥ sirvase en unos vasitos finos.

CLARET CUP

(Claret cop)
édase para el “Champagne Cup” empleando el vino
Clarete en lugar de champagne.
BURGUNDY CUP
(Borgondi cop)
édase como para el #Claret Cup” empleando el vi-
srgona en lugar del Clarete.

RHINE WINE CUP

(Rain guain ‘cop)
Procédase como para el “Burgundy Cup” empleando
no del Rin en lugar del Borgoia.

SAUTERNE CUP

(Sautern cop)
seédase como para el “Rhine Wine Cup” empleando
o Santernes en lugar del Rin.

OTROS CUPS

hacen utilizando en lugar de los indicado& otros vi-
v procediendo de igual modo, que en los casos ante-

UPS PARA PARTIDAS GRANDES
CHAMPAGNE CUP

(Champan cop)
Para 40 o mas personas.

USE UNA PAILA GRANDE
BT e nlipol VO 4L e R o s AN 1 libra.
EERd effpifiar & AF A R TR 2 copas grandes.

2 rebanadas.
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kCuracao.................... 1 bote

Chartreuse verde. . . . . . . . . . S e Yaibotel
GoRachily: i IRA TSR ATENRS o i e LA st 2kbotell
'Apol1inari gL, (R | 10 botell
Naranjas en rebanadas. . . . . . .. . ... S Ml s
Limones en rebanadas. . . . . 5 A VR D)

Mézclese bien todo con un cucharén grande déjese
tar en la paila por tres horas, entonces cuélese en u
sorbetera que contenga el hielo en el cubo por afuera,
agréguese al cup:

Champagne. . . . . I 8 botell
Pifiasien rebanadas' s . . . . . . | 000 T
Fresas. . . O d Ocen.

Mézclese otra vez con el cucharédn, y cuando esté bi
frio el cup, sirvase en copas de las de champagne.
CLARET CUP
(Claret cop)
Para 30 o mas personas.
USE UNA PAILA GRANDE

Azucar en polvo. . . . . Ky bt 1 lib
Guracaciencarnadol s S S a2 hotel
Jopeziaw iyt SRRENTIERI TR DA T Y L Tl otal
Cohach ' PREe ek il RORECRELE R |1 [ % bote
Sirope deiframhuesaft s L copa gran
AguaidefSel txWETRERARRIIES & 8 U s s sifon
Rioja¥Clarete it it gaBu B AR R0 0 v o glietell
‘Naranjagienrebanadasisess S sse s, S Cuat
Limones en rebanadas. . . . L by

Mézclese bien todo con un cucharén grande, déjese
tar en la paila por tres horas, entonces cuélese en u
sorbetera que contenga el hielo, en el cubo, por afue
y cuando esté bien frio sirvase en unos vasitos.

Nota: En caso que el cup sea para mayor numero
personas, entonces agréguese mas cantidad de licores
proporcion, hasta el niimero que se quiera hacer.

BRANDY COBLER

(Brandi cobler)
USE UN VASO DE 1.0S DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar
vaso, y agréguese:




Unas gotas.

a R R 1 cucharada.
.................... 1 copa.
lese bien con una cuchara, adérnese con fruta va-

¥ sirvase con las pajillas.

CHAMPAGNE COBLER
(Champan cobler)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

», ¥ agréguese: »
KT enspolyvo. » il 2 o TR L S 1 cucharadita.
JASLIEL e, B DL o it el VUTHED i S 1 corteza.

e RV O S R CAR R L 1 corteza.

i Mezc]ese bien con una cuchara, adérnese con fruta va-
ada, y sirvase con las pajillas.

| Nota: % bhotella de champagne para dos coblers y
na botella para cuatro.

RON BACARDI COBLER
(Ron bacardi cobler)

Procédase como para el “Champagne Cobler” emplean-
o el ron en lugar del champén.

SHERRY COBLER
(Seri cobler)

Procédase como para el “Ron Bacardi Cobler” emplean-
do el jerez en lugar del ron.

SAUTERNE COBLER
(Sautern cobler)

Procédase como para el “Sherry Cobler” empleando el
sauterne en lugar del jerez. 4"

WHISKEY COBLER

(Guisqui cobler)

Procédase como para el “Sauterne Cobler” empleando
el whiskey en lugar del sauterne.



OTROS COBLERS
Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores y procediendo de igual modo que en los casos an-
teriores.

CHICAGO COOLER
(Chicago culer)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar 01_
vaso, y agreéguese:
Zumo de limén. . . . . . . . . . . . . 1 cucharadita.
GingertAT e B nl e 1 tbotella.
Mézclese bien con una cuchara, péngase un poquito de
vino tinto por arriba y sirvase.

INGLATERRA COOLER
(Inglaterra culer)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, ¥ agréguese: - f

Naranyps PGS RERE VBRI 3 s 1 rebanada.
Whiskey (Rye) Amerlczmo ST e NN Copital
Gngeart/al e Mt e RRSERE F I8 aLdalor Suisd . T 1 copita.

Mézclese bien con una cuchara, péngase un poquito de
marrasquino por arriba, y sirvase.

PANAMA COOLER
(Panama culer)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:

WZumo /de maranja’ss SR SR 0 0 1 'eucharadal
ZumolderlinOon FaE PRI oo . 80, Unas gotas.
IVanodellRin S e e SR copital
Jerez S, st S g R R A e . . 1 copita.

Mézclese bien con una cuchara, péngase un poco de
fruta por airiba, y sirvase con las pajillas.
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JOHN COLLINS
" (Yon colins)
USE UN VASO GRANDE
dos o tres pedazos de hielo, ¥ agréguese:

epolvolh Lt hete mlie L Lo 1 cucharada.
o e LR 1 T N TR P R Unas gotas.
pra CAmMpPaNa. . .- - -« . - s = o - 1 copita.

ézclese bien con una cuchara, siquese el hielo, aca-
de llenar el vaso con una gaseosa, y sirvase.

TOM COLLINS
(Ton colins)

USE UN VASO GRANDE

Echese dos o tres pedazos de hielo, y agréguese:

BIPRT €N/ DOIVO . o iy bfalile et ol el i 1 cucharadita.
B de 1imOn. . ue oia o ol SRR LD G Unas gotas.
Bmebra, (Old Tom). . . .. . . . .. .. 1 copita.

Mézclese, bien con una cuchara, siquese el hielo, aci-
sse de llenar el vaso con una gaseosa, y sirvase.

‘Nota: Es‘os collins deben ser tomados tan pronto co-
estén hechos, para que no pierdan la fuerza; tam-
téngase cuidado el no derramar la espuma que hace

) zaseosa por afuera del vaso.

CUBA DREAM
(Kiuba drim)

USE LA GINCOTELERA

hese la necesaria cantidad de hielo para mediarla,
gréguese:

B T e IDOLYO 7t Tl S (S T 1 cucharada.
JEbra) 8 (O1d T Mom )RS L R S Copl tas
ol IR AR s S B R N sl Unas gotas.

La clara de un huevo. §

Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en una
a de las de champagne, y sirvase. .

BRANDY DAISY

(Brandi deisi)
. USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
"Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
0, y agréguese:
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Sirope de goma. . . . .. . R T cucharadal

VAN YV RO D A A0 2 s S R 1 cucharadita
AULIIO WL 111U o v v o o h

VAT G e f s g e b s s ol cuuhara.dlta.
Conac \ 1 copa mediana

Mézelese bien todo con una cuchara, cuélese en un va
so mediano, acibese de llenar el vaso con agua de Seltzi
y sirvase.

GIN DAISY
(Yin deisi)

Procédase como para el “Brandy Daisy” empleando g
ginebra en lugar del conac.

RON BACARDI DAISY
(Ron bacardi deisi)

Procédase como para el “Gin Daisy” empleando el ro
en lugar de la ginebra.

WHISKEY DAISY

(Guisqui deisi)

Procédase como para el “Ron Bacardi Daisy” emplean
do el whisltey en lugar del ron.

OTROS DAISYES

Se hacen utilizando en lugar de los indicados otros li
cores y procediendo de igual modo que en los casos ante

BALTIMORE EGG NOGG

(Baltimor eg nog)
USE LA GINCOTELERA

Echese dos yemas de huevo en la gincotelera:
Azicar en polvo.

Nuez moscada.
Canela. 1 polvill
Agitese bien el conjunto, y entonces agréguese:
Hielo.

1 cucharad

5 pedazo
Conac, g 1 cop
Ron Bacardi. 1 copit:
Vino Madera., 1 copi

Acébese de llenar la gincotelera con leche, agitese d
nuevo hasta que esté bien frappé, cuélese en un va
grande, y sirvase con un poco de nuez moscada por arrib
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BRANDY EGG NOGG
(Brandi eg nog)
USE LA GINCOTELERA
. la necesaria cantidad de hielo para mediarla,

FEASCOR. Los o0 W e e LIS Dos.
ATDOLVO A el B MEE e Dol LT R 2 cucharadas.
.................. 1 copa.

tnese la gincotelera con leche fresea, agitese bien
que esté bien frappé, cuélese en un vaso grande, y
e con un poco de nuez moscada por arriba.

EGG NOGG
(Eg nog)
‘ USE LA GINCOTELERA .
Bchese la necesaria cantidad de hielo para mediarla, y

Llenese la gincotelera con leche fria, #gitese hasta
gue esté bien frappé, cuélese en un vaso grande, y shva-
con un poco de nuez moscada por arriba.

GIN EGG NOGG

(Yin eg nog)
. Procédase como para el “Brandy Egg Nogg” emplean-
» la ginebra en lugar del cofac.

RON BACARDI EGG NOGG

(Ron bacardi eg nog)

‘ Procg’:dase como para el “Gin Egg Nogg” empleando'
¢l ron en lugar de la ginebra.

SHERRY EGG NOGG

(Seri eg nog)
Procédase como para el “Ron Bacardi Egg Nogg” em-
sleando el jerez en lugar del ron. W
.
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WHISKEY EGG NOGG

(Guisqui ¢g nog)

Procédase comc para el “Sherry Egg Nogg” emplean
do el whiskey en lugar del jerez.

OTROS EGG NOGGS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados otros lis
cores, y procediendo de igual modo que en los casos an-

teriores.
il HOT EGG NOGGS

(Jat eg nogs)
Procédase como para el “Egg Nogg” suprm’tlendo
hielo, ¥ empleando leche caliente en lugar de fria.

OTROS HOT EGG NOGGS ‘
Se hacen con el licor que se desee, suprimiendo el hies

lo y empleando leche caliente en lugar de fria y procedien
do de igual modo que en los casos anteriores.

BRANDY FLIP
(Brandi flip)
L o USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla
v agréguese:
Huevos frescos. . . . ., . . . R R Bk D o,
Azicar en polvo. . .
Conac. 1 copa median
Agitese bien todo, hasta que esté bien frappé, cuéles
en un vaso mediano, ¥y sirvase con un polvillo de nue
moscada por arriba,

ESCALANTE FLIP
; (Escalante flip)
USE LA GINCOTELERA
Echese 1a necesaria cantidad de hielo

agréguese:
Huevo fresco.
Azlcar en polvo,
Zumo de limén.

1 cucharad:

para mediarla,
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5 {Rye) Americano. . . . . . 1 copa ’medi‘ana.
bien todo hasta que esté bien frappe, c\{elese
ya=o grande, y sirvase con una botella de Ginger

GIN FLIP
(Yin flip)
se como para el “Brandy Flip” empleando la
en lugar del conac.

PORT WINE FLIP

(Port guain flip)
:dase como para el “Gin Flip” empleando el vino
. Uporto en lugar de la ginebra. '

RON BACARDI FLIP
(Ron bacardi flip)

Frocédase como para el “Port Wine Flip” empleando
ron en lugar del vino de Oporto.

SHERRY FLIP

(Seri flip)
Procédase como para el “Ron Bacardi Flip” emplean-
el jerez en lugar del ron. o

SCOTCH WHISKEY FLIP

(Escach guisqui flip)
- Procédase como para el “Sherry Flip” empleando el
iskey escocés en lugar del jerez.

OTROS FLIPS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
s y procediendo de igual modo que en los casos an-
iores.

(Jat brandi flip)
USE LA GINCOTELERA

............... 1 copa mediana.
Yema de un hueve freses.

HOT BRANDY FLIP o
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Agua hirviendo. . . . . . . . . 1 copa grand
Agitese bien todo, cuclese en un vaso mediano que e
té caliente, y sirvase con un polvillo de nuez mosca

por arriba.
HOT GIN FLIP
(Jat Yin Flip)
Procédase como para el “Hot Brandy Flip” empleand
la ginebra en lugar del conac.

HOT SCOTH WHISKEY FLIP

(Jat escach guisqui flip)
Procédase come para ¢l “Hot Gin Flip” empleando
Whiskey Escocés en lugar de la ginebra.

HOT RON BACARDI FLIP

(Jat ron bacardi flip)

Procédase como para el “Hot Scotech Whiskey Flip” en
pleando el ron en lugar del Whiskey Escocés.

OTROS HOT FLIPS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li
cores, procediendo de igual modo que en los casos a
teriores.

» BRANDY FI1ZZ
(Brandi fiz)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo fino para m
diarla, y agréguese:

AZucarienNDOIVOLISIBMINT. 1, Lol Sy oy, U, 14 cucharad
Zumoid eRlin 61 SERESNRREI S RS R Unas got
Conaciie i i NN e R A ) L R 1 copi
Clara de huevo. . . . . . Un poqui

Agitese bien hasta que este blen frappe, cuélese en
vaso mediano, y sirvase con agua de Seltz.

ESCALANTE FI1ZZ
(Escalante fiz)
USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo fino para m
diarla, y agréguese:
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RRERUDOIVO. /. (| . R e 1 cucharadita.
it PR Ty BAGE (L T 3 cucharadita.
ESloe Gin'. oo ot il R AT O 1 copita.

e bien hasta que esté bien frappé, cuélese en an
mediano, y sirvase con agua de Seltz.

GONZALEZ FIZZ
(Gonzilez fiz)
USE LA GINCOTELERA
 Echese la necesaria cantidad de hielo fino para mediar-
¥ agréguese:

dedpifiai "1 g m R A 1 cucharada.
iskey (Rye) Americano. . . . . . . . % copita.
RbTaRCampana’ S 1. copita.
Agitese bien hasta que esté bien frappé, cuélese en un
mediano, y sirvase con agua de Seltz.

GOLDEN FIZZ
(Golden fiz)

USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla, y

CATNGNEDO]Y0 . (S S SN cncharadas
.................. Unas gotas.
.................... 1 yema.

ebra; (OldiTom ) 4. ke i L S 1 copita.

gitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un vaso
diano, y sirvase con agua de Seltz,

GIN FIZZ
(Yin fiz)

rocédase como para el “Brandy Fizz” empleando la
bra en lugar del conac.

INGLATERRA FIZZ

(Inglaterra fiz)
USE LA GINCOTELERA

chese la necesaria cantidad de hielo fino para mediar-
|y agréguese:
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A ZOCATE AT PO] VO T IENREA IR S - Vo cuchm-a'd
ZumofdeNiTn on SE TSR R TR ¥a cuchamdft
Whiskey (Rye) Americano. . . . . . . % copit
VinolldeROportoNERE RS IPRS RE LSl ) . 11gk copit:

Agitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un va

mediano, anddese una rebanada de pina, y sirvase ¢
agua de Seltz.

MARIA BARANANO FIZZ
(Maria Baranano fiz)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla,
agréguese:

‘Azucarilenipolyo RSB N cucharad
ZumoldeRlimon SRR T W Chara d]
Bittarss G 1 IRTRI e FIREMRaR AR R R Unas gota
Ginebra (Sloe Gin). . . . . . . L et T % copit
Vermouth Francés. . . it o e 14 copit

Huevo fresco 1 clara.
Agitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un vas
mediano, y sirvase con agua de Seltz.

RON BACARDI FIZZ

(Ron bacardi fiz)

Procédase como para el “Gin Fizz” empleando el ro
en lugar de la ginebra.

SILVER F1Z7
(Silver fizz)

USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de
diarla, y agréguese:

Azucar en polvo. . . .
Ginebra, (Old Tom) . by syl
Una clara de huevo.

Agitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un va
wmediano, y sirvase con agua de Seltz.

hielo fino para m

+ . 1 cucharadi
1 copi
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SOUTHERN CLUB GIN FIZZ
(Sauzern clob’ yin fiz)
USE LA GINCOTELERA

la necesaria cantidad de hijelo fino para me-
¥ agréguese:
€n polvo. .

........... 1 eucharadita.
EEEHImbn . 0l L 1 cu dita.
& Holandesa . . " ALt TR 1 copita.

Un huevo fresco. v

gitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un vaso
%10, y sirvase con una botella de White Rock.

WHISKEY FI1Zz7
(Guisqui fiz)

Procédase como para el “Ron Bacardi Fizz"
® el whiskey en lugar del ron.

OTROS FIZZES

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
wres, y procediendo de igual modo que en los casos an-

NOTA

' Todos los fizzes deben ser tomados de seguida que 2s-

" preparados, pues de lo contrario, pierden la eficacia
ser demorados,

emplean-

BRANDY FIX
(Brandi fix)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
hese la necesaria cantidad de hielo en pedazos gran-
s, y agréguese:
ECaTNen {polvo e 1, ot i bt i, [ORBERGAN 1¢ cucharada.

.................. 1 cucharada.

.................... 1 copita.
aider Seltz, . . &GS 1 copita.

Mézclese todo con una cuchara, pingase fruta variada
arriba, y sirvase con las pajillas.
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GIN FIX
(Yin fix)
Procédase como para el “Brandy Fix” empleando
ginebra en lugar del conac. |

RON BACARDI FIX
(Ron bacardi fix)

Procédase como para el “Gin Fix” empleando el ron e
lugar de Ia ginebra.

WHISKEY FIX

(Guisqui fix)
Procédase como para el “Ron Bacardi Fix” empleun
do el whiskey en lugar del ron.

OTROS FIXES

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores ¥ procediendo de igual modo que en los casos ante-

riores.
EAGLE HIGHBALL
(Iguel jai-bol)
USE UN VASO MEDIANO
Echese dos pedacitos de hielo, y agréguese:

—

Bitters) deinsrayiat S SEGURRSCERER Ll L Unas gota
LA S O ETET SR TS L SRR i L 1 rebanad
Ginebra, {Old Tom). . . . SR 1copi

Mézclese bien con una c.uchm'lta acubese de llenar
vaso con agua de Seltz, y sirvase,

INGLATERRA HIGHBALL
(Inglaterra jai-bol)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Marrasguinoii tlal et MRS 5 -l Unas gota
zarnnja .................. 1 rebanad
i R ek i o b valinae i BRARLAE RO (B SA0 1 rebanad
M&reus o gm.nda.s' R L Y ol e L B Cuatre

¥ Escocés. . 1 copit
Cheb Soda. . . 1 botella

Ménclese bien con una Luchara, y sirvase.




INVISIBLE GIN HIGHBALL
k- (Invisiboel yin jai-bol)

"1 USE UN VASO MEDIANO

B dos pedacitos de hielo, ¥ agréguese:

AT A NN RO ARSI R 1 cucharadita.
EEERlImSn , WA AT TR TR R 1 cucharadita.

e PRI Lyl TR S U 1 cucharadita.

s Holandesat (.. Sain UL Sl 4 pita.

{ Ieztlese bien con una cucharita, acabese de AT con

de Seltz, y sirvase.

RON BACARDI HIGHBALL

(Ron bacardi jai-bol)
USE UN VASO MEDIANO
) Bchese un pedazo de hielo, y agréguese:
B0 S5 s L 65 L e R A A 1 corteza retorcida.
] Bacardi.. . ... o0 ke e R 1 copita.
‘ Acabese de llenar el vaso con agua de Seltz, mézeclese
2 una cucharita, y sirvase.

RYE WHISKEY HIGHBALL

(Rai guisqui jai-bol)
Procédase como para el “Ron Bacardi Highball” em-
ando el whiskey Americano en lugar ‘del ron.

SCOTCH WHISKEY HIGHBALL

(Scach guisqui jai-bol)
Procédase como para el “Rye Whiskey Highball” em-
ando el whiskey Escocés en lugar del Americano,

OTROS HIGHBALLS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
wres y procediendo de igual modo que en los casos an-

HORSES NECK

(Jorses neck)
USE UN VASO GRANDE

Moéndese un limén grande, procurando que toda la piel
alga en un tr)zo, entonces agréguese un pedazo de hielo,
ongase ambas cosas en el vaso y una cuchara larga, y
irvase con una botelln de Ginger Ale.
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MINT JULEP
(Ment yulep)

USE UNA COPA GRANDE

© Pongase una cucharada de azucar en polvo, un poco de
agua de Seltz, mézelese bien con una cuchara, entonces
anddase tres o cuatro hojas de menta fresca, prénsense
bien hs que hayan soltado el zumo; agréguese dos co-
pitas (i"f":aﬁac. 11énese la copa con hielo, guarnézcase con
cerezas, torrejas de naranja, y limon, dos hojas de men-
ta, y un poquito de ron de Jamaica, espolvoréese con un
poco de aziicar por arriba, y sirvase con las pajillus,

RON BACARDI JULEP

(Ron bacardi yulep)

Procédase como para el “Mint Julep” empleando el ron
en lugar del conac.

WHISKEY JULEP

(Guisqui yulep)

Procédase como para el “Ron Bacardi Julep” emplean-
do cl whiskey en lugar del ron.

OTROS JULEPS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores y procediendo de igual modo que en los casos an-
teriores.

CORDIAL LEMONADE

(Cordial lemonei)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la’ necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:
Azvicarienipolvo il IR g g 0 2 cucharadas.
Zumoddellimon  SEIETREREIIRC WS | .1 cucharadita.
El licor que el cliente desee. . ! 4 1 copita.
Acabese de llenar el vaso con agua natural, mézclese

bien con una cuchara, adornese con unas guindas, y sfr-
vase.

48



http://i.os/
http://agr�gue.se/

EGG LEMONADE

(Eg lemonei)

USE LA GINCOTELERA
; !&ue la necesaria cantidad de hielo para mediarla, v

IR R g DOINE AN A w-adlta
Un huevo fresco.

Agnesc hasta que esté hien frappé, cuélese en un vaso
&iano, y sirvase.

LEMONADE

(Lemonei)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

. Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
S0, y agréguese:

BEanientipolyoia, Liu i Nk AR SEREA, 2 cucharadas.
EIORdellimon. il . 7 T T S 1 cucharadita.
- Llénese el vaso con agua natural, mézclese bien con
%05 torrejas de naranja, dos de limén, dos guindas, y sir-

HOT LEMONADE

(Jat lemonei)
USE UN VASO DE LOS I)F REFRESCO

ficarien ipolyo MEN T G I 2 cucharadas.
EEoide limén. ) 7L s L AT cucharadita.
ERuaphicviendo. o' 5 L SRS 1 copa.

Mézclese bien con una cuchara, y sirvase.

ORANGEADE
(Oranyee)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesarin cantidad de hielo para mediar el
50, y agréguese:

..... = mdiwiads e copa.
.................. % = < 1 copita,

Mézclese bien con una cuchara, sdirmess con custro to-
rrejas de naranja, y sirvase.
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ORANGE LEMONADE

{Oranch lemonei)
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:

AzNcart onEnalvo s e L ] Yeucharada’
T O U nAB S Zota s}
Jugo de ,nui'unju. SRt SRR L R R PO e opita
Aguadiiie | . . 1 copa.

Mézclese bien.c;m' unu cuchara, adérnese con. alguna
fruta variada por arriba, y sirvase con las pajillas.
PLAIN LEMONADE
(Plein lemonei)
Procédase como para el “Lemonade”.
SELTZER LEMONADE
(Seltz lemonei)

Procédase como para el “Lemonade” empleando el agua
de Seltz en lugar de la natural.

SODA LEMONADE
(Soda lemonei)

Procédase como para el “Seltz Lemonade” empleando
agua de soda en lugar de Seltz.

MONTE CRISTO
(Monte Cristo)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla, y

egréguese:

Azlcar en polvo. 1 cucharadita.
C?nac. LT R R N e il e 1% copita.
Ginebra . i 14 copita.

Un huevo f;'esct;. ‘
Agitese hasta que esté bien frappé,
mediano, y sirvase,

MILK AND SELTZER
(Milk an seltz) .
USE UN VASO MEDIANO
Pongase l1a mitad del
fria al natural, acabese
y sirvase.

cuélese en un vaso




MAMIE TAYLOR
(Memi teilor)
USE UN VASO GRANDE
dos o tres pedazos de hielo, Vv agréguese:
Whiskey, (Americano)l i1 IR RN 1 copa.

ese el vaso con Ginger Ale, pongase un poquito de
#e Oporto por arriba, y sirvase.

{
ANDY CHAMPARELLE POUSSE
CAFE .

(Brandi champarel pus cafe)

USE UNA COPA.DE LAS DE JEREZ
o encarnado, .

...... - Por partes iguales, y sirvase.

ESCALANTE POUSSE CAFE

(Escalante pus cafe)

USE UNA Ccopa DE LAS DE JEREZ
de frambuesy .

..... | Por partes iguales, ¥ sirvase,

FAIVRES POUSSE CAFE
(Feivrs pus cafe)

USE UNA Cora DE LAS DE JEREZ

ectino.

0 encarnado. , .

2 partes.
by o Ll 1 parte.
............ 1 parte, y sirvase.
HAVANA POUSSE CAFE
(Havana pus cafe)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ

..... - Por partes iguales, ¥y sirvase.
\

........

INGLATERRA POUSSE CAFE
(Inglaterra pus cafe)

USE UNA COPA DE LAS DE J
de frambuesa ‘

- « 2 partes.
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Chaxfgeuse verde. . . .. . . . . . . . 2 pa
ConAORK LR Pl Lk AL 1 purte, y siry

JERSEY LILY POUSSE CAFE

(Y 'rse lili pus cafe)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ

- Por partes iguales, y sirva

KNICKERBEIN POUSSE CAFE
(Niquerbin pus cafe)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ

Triconidelvainill aMueasaline sl s i 4 i 2ipal
Yema de huevo. B Ran B e

Kimmell. . . . . gt A0S l p'utc y si
con dos gotas de angnxtur'&s por arriba.

MARIA BARANANO POUSSE CAF
(Maria Baranano pus cafe)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ

Jerezlsecor WAIRENINRG I, LT 5 e e ]
Yema de huevo. . . . . . o e MR R N
VainitiafverdeSERT st & M s 414 1 p
Cofiac Martell. . . . . . 1 pmte, y sir

PARISIAN POUSSE CAFE

(Parisian pus cafe)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ

gruracaotV S REE NI S R il T 2 p
Kirschwasser, 3 s o S : B
Chartreuse, . . U A l pmte, y si
POUSSE CAFE
(Pus eafe)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ
Marrasquino. . . . . .
Cupaca ot R
Chartreuse verde. . . | Por partes iguales, y sirva
Gongetant LRSS |



SARATOGA POUSSE CAFE

(Saratoga pus cafe)
U'SE UNA COPA DE LAS DE JEREZ

NOTA

poder hacer bien los “Pousse Cafes” es necesario

los licores sean echados en la copa por una cu-
® por un vasito; de esa manera se evitard el que se
los colores de los licores.

ABSINTHE PUNCH
(Absenz ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

la necesaria cantidad de hielo para mediar el
¥ agréguesc:

EORDOIVO st o Al | TN RS 1 cucharada.
EERII O ke M TR 1 cucharadita.
.................... 1 copa.

se hasta que csté hien frappé, adérnege con fruta
variada, y sirvase con las pajillas.

BRANDY PUNCH
(Brandi ponch)

édase como para el “Brandy Punch” emplean-
¢ en lugar del ajenjo.

CHAMPAGNE PUNCH

(Champan “ponch)

édase como para el “Brandi Punch” empleando el
pagne en lugar del conac.

CURACAO PUNCH

(Quitrasao ponch)

édase como para el “Champagne Punch” emplean-
| curacao en lugar del champan.
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CHAFFEUR PUNCH
(Chafer ponch)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
ara medi

Echese la necesaria cantidad de hielo p
vaso, y agriguese:
Azuear en pclvo.
Zumo de limén. .
Conac. Ok
Vino Rioja Clm'ete s Ac A
Un huevo fresco.
Agitese hasta que esté bien frappé, adornese con
ta, y sirvase con las pajillas.

ESCALANTE PUNCH
(Escalante ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO

Echese la necesaria cantidad de hielo para medi
vaso, y agréguese: ;

Sirope de frambuesa. . . . . . . . B LU Unas

R ODEBACAT A TR e ¥l Ui S R AU nasid
Crema de menta. . . . e SRR b 1 co
Conac. 1ec

Agitese hasta que esté bien frappé, adérnese con
fresca y variada, y sirvase con las pajillas.

EGG MILK PUNCH

(Eg milk ponch)

USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo, y agrégue
AZdcarientpolvoin SRR ST 1R cuchar
Conac. 3
Ron Bacardi.
Leche fria. i i s N
Un huevo fresco.
Agitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un
grande, anddase un polvillo de nuez moscada por a

(U J i B A B S PV Y R~ vy



GONZALEZ PUNCH
(Gonzalez ponch)

USE LA GINCOTELERA
these la necesaria cantidad de hielo para mediarla, y

ese:
A:?'ur e, POIVO.c o .l LS NEAT RN R 2 cucharadas.
Wssiac. . SRR T s Unas gotas.
BERRRTAISRIn. . . .o e R “1 copita.

Un huevo fresco.

Agitese hasta que esté bien frappé, cuélese en un vaso
grande, anddase un polvillo de nuez moscada por arriba,
¢ sirvase con las pajillas.

GULDEN PUNCH
(Golden ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
waso, y agréguese:

ERLCaTREnEDOTVON o e SR

Bmotderliman’. 1o i L el S AR 15 cucharada.
BIRETRCRO M 0 o e (1T S TR, Nt ST Unas gotas.

Whiskey (Rye) Americano. . . . . . . . . - 1 copita.

el ded Seltz e o i AaRai L o S AR (R 1 copita.
Agitese hasta que esté bien frappé, adérnese con fruta

variada, y sirvase con las pajillas,

GIN PUNCH
(Yin ponch)
Procédase como para el “Curacao Punch” empleando la
"inebrn en lugar del curacao.

HAVANA PUNCH
. (Havana ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:
A7dcar en polvo. . . . . . . o as e
Cremadementa. . . . . ¢ . . o « o s o -

1 cucharadita.

1 cuchardita.
Unas gotas.
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Unas gotas.

14 copita.

5 AP 1 copa.

n t'mppc, adornese con

Anpgosturas.
Curacao.
Vermouth Itulmno :
Agitese todo hasta quc este bne
alguna fruta, y sirvase con las pajillas.

INGLATERRA PUNCH

(Inglaterra ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo, para mediar el
vaso, y agréguese: .
Azicar en polvo. 1 cucharz\'dn.
‘Ron Bacardi. R R 1 copita.
Chartreuse verde. . . . . . . . 1 copita.
Agitese hasta que esté l)wn fx.\ppo:, adérnese con cua-
tro torrejas de naranja, y sirvase.

LAREDO PUNCH
(Laredo ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO »
FEchese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:

SiropeXdefzomartid R SRR RNl v Unas gotas.
Zomo :dCRIITID On e SRR Ch . » 4.+ Unas gotass
Jugo de naranja. . . BlRe s w0 NI copital
Whiskey (Rye) Ametuano 4 vk SRS e copital

Agitese todo hasta que esté LIC'I Imppe, adérnese con
unas guindas, y sirvase.

MARITA BARANANO PUNCH
(Maria Baranano ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:

AzicArienipoly ol RS R  B] Tcucharadal
ZarmokdeiimOoT S R ci ch A ra ditng
Vermouth Francés. . . Mg U s 1a b copital
Whiskey (Rye) Amencqno RS SRR C O p1tal

Agitese todo hasta que esté L:u l'mppe, adérnese con
fruta variada, anddese un poco de agua de Seltz por arri-
ba, y sirvase con las pajillas.
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MILK PUNCH

(Milk ponch)
USE LA GINCOTELERA

Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla, y
szréguese:
Blaicar en polvo. . . . . . . . . . . - 1 cucharada.
ERACIE L L oL UL R SRS cote,
B Bacardi® . . . . .00 0 DR EETESESSESERT copita.
BB ORTT T o . . LA e U RSN 1 copa.

Agitese todo hasta que esté bien frappé, cuélese en un
waso grande, anddese un polvillo de nuez moscada por
“arriba, y sirvase.

MARRASCHINO PUNCH

(Marrasquino ponch)

Procédase como para el “Gin Punch”, empleando el
marrasquino en lugar de la ginebra.

PORT WINE PUNCH
(Port guain ponch)

Procédase como para el “Marraschino Punch” emplean-
el vino de Oporto en lugar del marrasquino.

'ROMAN PUNCH

(Roman ponch)

USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
~ Echese Ia necesaria cantidad de hielo para mediar el
Tas0, y agréguese:
S tcariienipolyosy .« aisERE . « . « I cucharada.
T OXd e Blim on' e ke (i SRITA o SN Unas gotas.

Emzoldeinaranja’ i . 8IS S AR T Unas gotas.
................... 14 copita,
.................... 1 copita.

JRon IBcardibes s SRS LR o b e USRI 1 copita.

Agitese hasta que esté bien frappé, adérnese con fruta
variada, anddese un poquito de vino de Oporto por arri-
ba, y sirvase con las pajillas.

L]
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RON BACARDI PUNCH
(Ron bacardi ponch)

Procédase como para el “Port Wine Punch” empleando
el ron en lugar del vino de Oporto.

RIOJA CLARETE PUNCH

(Rioja claret ponch)
Procédase como para el “Ron Bacardi Punch” emplean-
do el vino rioja en lugar del ron.

TEA PUNCH
(Ti ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediar el
vaso, y agréguese:

Azdear en polvOrBTERE G, L h L. . 2 cucharadas.
Zaaoldellimon RPN RERMUNa I 2 4 e A cucharadita.
AJenjodi TIETEL S R i L U nas, gotas]
RONLBACATAR, MEREaR IO L o1 L etge | o (e 1 copita.
Te frio o caliente. . . NN copay

Agitese todo hasta que estc. blen frappc adérnese con
fruta variada, y sirvase con las pajillas.

WHISKEY PUNCH
(Guisgui ponch)
Procédase como para “Rioja Clarete Punch” emplean-
do el whiskey en lugar del vino rioja.

OTROS PUNCHES

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores y procediendo-de igual modo que en los casos an-
teriores.

PONCHES PARA PARTIDAS GRANDES

CANADIAN PUNCH
(Canedian ponch)
Para 20 o mas personas.
USE UNA PAILA GRANDE
Azacar en polvo. . . b e WA TR SN2 N ibra sy
Whiskey Canadian (‘luh B o Rl P s RS Y hotellan

e S Turs e ppe



.................... 6 rebanadas.

UTRIRR R Y L T DA . « . . 10 rebanadas.
IR, .. T | O Ve 4 litros.

. Mlésclese bien con una paleta, déjese estar todo en la
& por tres horas, entonces cuélese en una sorbetera,

contenga el hielo en el cubo, por afuera, y cuando es-
B hien frio, sirvase en unos vasitos.

ESCALANTE PUNCH
(Escalante ponch)
Para 25 o mas personas,
USE UNA PAILA GRANDE
@nEPOlvo. L LR 2 libras.

TR A O, S TR 1l 10 botellas.
IRABRliMON ', /. o e N 2 cucharadas.
B RYtell i) [ o bl i R . 1 botella.

BRI L e R R 12 rebanadas.
................... 6 rebanadas.
ERTTresca. V.. L L e 10 hojas.
................. 6 botellas.

1 Mézelese con una paleta, déjese estar todo en la paila
tres horas, entonces cuélese en una sorbetera que
tenga el hielo en el cubo por afuera, agréguese dos
as de fresas y otras dos de guindas, y cuando esté
frio, sirvase en unos vasitos largos y finos.

GRANDEZA PUNCH

(Grandeus ponch)
Para 20 0 mias personas.
USE UNA PAILA GRANDE

A enyPolvos i S A R 1% libra.
................ . 8 rebanadas.
TRy 0 1 o e A BRI 8 rebanadas.

| B ot SRR ISR R R QA L ] 1 botella.
BERIONESPUMO80.. s i i R e 6 botellas.
18 URART e 1 SR SR, . . . 8 botellas.

BTacao encarnadous & ok s S R, 1 copa
.................... 1 copa

Mézclese bien con una paleta, déjese estar todo en la
ila por tres horas, entonces cuélese en una sorbetera

B e ey 0 T
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e contenga el hielo en el cubo por afuera, agreguese
dos docenas de guindas, y cuando esté bien frio, sirvase en

uwnos vasitos largos y finos.

HAVANA PUNCH

(Havana ponch)
Para 20 o mas personas.
USE UNA PAILA GRANDE

AxGicar en; polvo SIS o, L L L L. . 136 libra,
Vino Sauterne. jia SRS 0. b .. S 18 botellad
GODRC .o CUPVERENEEREL . ') 0 . . . . . 1 botella.
Jerez seco. - o CURSERNRGT N0 L L 2 botellas,
Champagne i, SRR © Lo e . 4 botellas.
Zomo e IinaCn R SN S L Ll L L 2 cucharadas.

Naranjatil SESEERERESTn e o Lo L 12 rebanadas;

M¢zelese bien con una paleta, déjese estar todo en la
paila por tres horas, entonces cuélese en una sorbetera
que contenga el hielo en el cubo, por afuera, y cuando
esté bien frio, sfrvase ¢n unos vasitos.

INGLATERRA PUNCH

(Inglaterra ponch)

Para 30 0 mas personas.

USE UNA PAILA GRANDE

Azicar en polvo. 2 libras.

A.[iollinaris. SRR AT TR .' .' .. 8 botellas.
Pina. X 8 rebanadas.
Naranja.

8 rebanadas.

1 copa grande.

........ 1 copa grande.
Ron Bacardi. LaRabsrand o

Vino de Madera. ) T i e
AP GEY TR y A e 2'b°tell“5"
phisghves |l A e R 4 botellas.
Chateau Margaux. VSRR 41 et
Champagne. . . . AT A R .. .. .. (M 6 :2:211;:::

Mczclese bien con una paleta, déjese estar todo en la
paila por tres horas, entonces cuélese en una sorbeger:

Marrasquino. o A
Curacao encarnado,
Benedectino.
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b

gme contenga el hielo en el cubo, por afuera, agréguese
tres docenas de fresas, ¥ cuando esté bien frio, sirvase en

| ames vasitos largos y finos.

NOTA:

En caso de que el punch sea para mayor nimero de

personas, entonces se le agregarda mas cantidad de lico-

pes, etc., etc., en proporcién, hasta el numero que se

desec.
HOT BRANDY PUNCH
(Jat brandi ponch)
USE UN VASO MEDIANO
Rociese el vaso con agua caliente para evitar que se
raje, v pongase en el

Azucar cuadradillo. . . : . . . . . . . 2 turrones.
a1 1 copita.
Agua hirviendo. . . . . e copas

Mézelese con una cuch.\m. pongme una corteza de li-
=6n retorcida, y sirvase con una cucharita dentro del

¥aso.
HOT MILK PUNCH '
(Jat milk ponch)
USE UN VASO DE LOS DE REFRESCO
Rociese el vaso con agua caliente para evitar que se
raje y pongase en el

B Gcar en POV, sl ool e 2 cucharadas.
Conac. . . T T PR T o p it T
Ron Bncnrdl ....... S A R T CoDita
Leche hirviendo. . . . . SRR i, L E copa.

Mézclese bien con una cuchuru, afiddase un polvillo de
muez moscada por arriba, y sirvase. ’

HOT RYE WHISKEY PUNCH

(Jat rai guisqui ponch)
Procédase como para el “Hot Brandy Punch” emplean-
do el whiskey americano en lugar del cofac.

HOT RON BACARDI PUNCH
(Jat ron bacardi ponch)

Procédase como para el “Hot Rye Whiskey Punch” em-
pleando el ron en lugar del whiskey.
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HOT SCOTCH WHISKEY PUNCH
(Jat escach guisqui ponch)
Procédase como para el “Hot Bacardi Ron Punch” em-
pleando el whiskey Escocés en lugar del ron.

OTROS HOT PUNCHES

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores, y procediendo de igual modo que en los casos an-

teriores.

BRANDY RICKEY

(Brandi riqui)
USE UN VASO MEDIANO
Pongase medio limén chico exprimido, agréguese uno

o dos pedazos de hielo, una copita de conac, mézclese con
una cucharita, acdbese de llenar el vaso con agua de
Seltz fria al natural, y sirvase.

GIN RICKEY
(Yin riqui)
Proeédase como para el “Brandy Rickey” empleando
Ia ginebra en lugar del conac.

RON BACARDI RICKEY
(Ron bacardi riqui)
Procédase como para el “Gin Rickey” empleando el ron
en lugar de la ginebra.
SLOE GIN RICKEY
(Eslow yin riqui)

Procédase como para el “Ron Bacardi Rickey” em-
pleando 1a ginebra “Sloe” en lugar del ron.

WHISKEY RICKEY -

(Guisqui riqui)
Procédase como para el “Sloe Gin Rickey”
el whiskey en lugar de la ginebra

OTROS RICKEYS

Se hacen utilizando en

cores y procediendo de j
teriores.

empleando

gual modo que en los casos an-
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RHINE WINE AND SELTZER
(Rain guain an seliz)
USE UN VASO GRANDE
: g la mitad del vaso con vino del Rin, y acébese
§ Semsr con agua de Seltz.
 Mata: En caso de que el vino y el agua de Seltz no
bien frios al natural, entonces puede agregarse uno
pedazos grandes de hielo.
BRANDY SOUR
(Brandi saguar)
USE LA GINCOTELERA
suélvase 1% cucharada de azucar en polvo en un po-
b &= agua de Seltz, y cuando esté bien disuelta agré-

D THNOT O Bkati e m R o, SRR 1 cucharadita.

s oA AR IR R S s e n o g Unds gotas.

.................... 1 copa.
Liinese la gincotelera con hielo fino, agitese todo has-
L que esté bien frappé, cuélese en una copa grande,
nese con alguna fruta variada, y sirvase.

BLACKTHORN SOUR
(Blackzorn saguar)

Procédase como para el “Brandy Sour” empleando la
soebra “Sloe” en lugar del coiac.

CHAMPAGNE SOUR

y (Champan saguar)

Procédase como para el “Blackthorn Sour” empleando
| shampan en lugar de la ginebra Sloe.

B GINNSOUR
(Yin saguar)
Procédase como para el “Champagne Spur” emplean-
la ginebra Holandesa en lugar del champan.

RON BACARDI SOUR

J (Ron bacardi saguar)

- Procédase como para el “Gin Sour” empleando el ron
. lugar de la ginebra.
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WHISKEY SOUR

(Guisqui saguar)
Procédase como para el “Ron Bacardi Sour” emple
do el whiskey en lugar del ron.

OTROS SOURS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros
cores y procediendo de igual modo que en los casos
teriores.

BRANDY SMASH

(Brandi esmas)
USE LA GINCOTELERA

Péngase media cucharada de aztcar en polvo, un
de agua de Seltz, tres o cuatro hojas de menta fre
prénsense bien con una macetica y cuando esté bien m
clado todo, agréguese:
Conac it R e h LA S i eo

Llénese la gincotelera con hielo fino, agitese todo h
que esté bien frappé cuélese en un vaso mediano, ad
nese con alguna fruta, y sirvase.

o

GIN SMASH

(Yin esmas)
= Procédase como para el “Brandy Smash” empleando
ginebra en lugar del cofac.

RON BACARDI SMASH

(Ron bacardi esmas)

Procédase como para el “Gin Smash” empleando el
en lugar de la ginebra.

WHISKEY SMASH

(Guisqui esmas)

Procéd_use ¢omo para el “Ron Bacardi Smash”
do el whiskey en lugar del ron.

OTROS SMASHES

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros

cores y procediendo de igual modo que en los casos a
teriores.

emple
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BRANDY SLING
(Brandi eslin)
USE UN VASO MEDIANO

dos pedazos de hielo, y agréguese:
1 cucharadita.

1 copita,
1 copita.

e R P R Sl e
Jese todo con una cuchara, anadase un polyillo de
moscada por arriba y sirvase.

GIN SLING
(Yin eslin)
‘dase como para el “Brandy Sling” empleando la
en lugar del conac.

RON BACARDI SLING

(Ron bacardi eslin) -
” empleando el ron

Procédase como para el “Gin Sling
“ugar de la ginebra.
WHISKEY SLING

(Guisqui eslin)
seédase como para el “Ron Bacardi Sling” emplean-

« whiskey en lugar del ron.

OTROS SLINGS

hacen en lugar de los indicados, otros licores y pro-
do de igual modo que en los casos anteriores.

HOT BRANDY SLING
(Jat brandi eslin)

‘ USE UN VASO MEDIANO

: Rociese el vaso con agua caliente para evitar que se

, y agréguese:

Bear en cuadradilio. (. . o . vl et e
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HOT GIN SLING
{Jat yin eslin) o A
Procédase como pa a el “Hot Brandy Sling” emple
la ginebra en lugar del cofac.

HOT RON BACARDI SLING
(Jat ron bacardi eslin)

Procédase como para el “Hot Gin Sling” empleando
ron en lugar de 12 ginebra.

HOT WHISKEY SLING
(Jat guisqui eslin)
Procédase como para el “Hot Ron Bacardi Sling” e
pleando el whiskey en lugar del ron.

OTROS HOT SLINGS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros
cores y procediendo de igual modo que en los casos
teriores.

- HOT IRISH WHISKEY SKIN

(Jat aris guisqui esquin)
USE UN VASO MEDIANO
Rociese el vaso con agua caliente para evitar que
raje, y péngase en é|: Y
Azucar en SORCIACIoBRAL TR R 1 turréd
Whiskey Irlandés. . . . . * + + -+ . . 1 copa media
Acibese de llenar el vaso con agua hirviendo, afada

una corteza de limén retorcida, mézclese bien con una ¢
chara, y sirvase,

HOT RON BACARDI SKIN

(Jat ron bacardj esquin)

Procédase como para el “Hot Irish Whiskey Skin” o
pleando el ron en lugar del whiskey. Irlandés.

HOT RYE WHISKEY SKIN

(Jat raj guisqui esquin)
Procédase como Para el “Hot Ron Bacardi Skin” em
pleando e] whiskey Americano en lugar del ron,
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HOT SCOTCH WHISKEY SKIN
(Jat escach guisqui esquin)
Procédase como para el “Hot Rye whiskey Skin” em-
gleando el whiskey Escocés en lugar del whiskey Ameri-
SADO,

OTROS HOT SKINS

Se hacen utilizando en lugar de los indicados otros li-
wares y procediendo de igual modo que en los casos an-
Beriores.

SHERRY AND EGG
(Serri an eg)
USE UN VASO MEDIANO
Péngase un poquito de jerez en el vaso, afiddase un

ksevo que esté fresco y frio, y déle al cliente la botella
el jerez y una cucharita para que él mismo se sirva.

SHERRY AND BITTERS
(Serri an biters)
USE UNA COPA DE LAS DE JEREZ
Pongase unas gotas amargas, acidbese de llenar la copa
~on jerez, y sirvase.

SUMMER DELIGHT
(Somer delait)
USE UN VASO GRANDE

Péngase dos pedazos grandes de hielo, y agréguese:
BT ORAE LATOOD S Jo il it] o (ohsf fo o et ls LSRR 1 cucharada.
" Sirope de frambuesa. . . . . . ... o0 e 1 copita.
TR L T U SRS Crl M 1 botella.

Mézclese con una cuchara, adérnese con fruta variada,
'y sirvase con las pajillas.

STONE WALL
(Eston guol)
USE UN VASO GRANDE

. Pongase tres pedazos grandes de hielo, y agréguese:
Rzficarenpolvo. . . . . . - . ..o e .. 1 cucharada.



1 copita.

Whiskey (Rye) Americano.
X i botella.

(Gaseosa.
Mézclese bien con una cuchara, y sirvase.
SANDY GAFF
(Sandi gaf)
USE UN VASO GRANDE
Poéngase la mitad del vaso de cerveza Bass Ale, y aca-
sese de llenar el vaso con Ginger Ale, mézclese con una

:uchara, y sirvase.
Nota: En caso de que la cerveza y Ginger Ale no es-

tén frias al natural, entonces agréguese uno o dos peda-

zos de hielo.
BRANDY TODDY
~ (Brandi todi)
USE UN VASO MEDIANO
Disuélvase una cucharadita de azticar en un poco de

agua, y agréguese:
Hielod i SOyt iRl (it 1 0 2 pedazos.

GoMACIAEEATRNIN 1y BRI b RT3 gy 1 copa mediana.
Acdbese de llenar el vaso con agua natural, mézclese
con una cuchara, y sirvase. .
GIN TODDY
(Yin todi)

Procédase como para el “Brandy Toddy” empleando la
ginebra en lugar del cofac.

RON BACARDI TODDY
(Ron bacardi tedi)

Procédase como para el “Gin Toddy” empleando el roﬁ
en lugar de la ginebra.

WHISKEY TODDY
(Guisqui todi)
Procédase como para el “Ron Bacardi Toddy” emplean-
do el whiskey en lugar del ron,

OTROS TODDIES
Se hacen utilizando en lugar de los indicados, otros li-
cores y procediendo de igual modo que en los casos an-
teriores,
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TOURIST
(Turist)
USE LA GINCOTELERA
Echese la necesaria cantidad de hielo para mediarla, y

- agréguese:

a0 de lim6n. . . . 00 T OECR R . 1 cucharadita.
BSwticarien polvo: Sl o as o SEeET IS 1 cucharadita.
BEMELETs! de Naranja et 5. o e R Unas gotas.
Whiskey (Rye) Americano. . . . . . 1 copa mediana.

Agitese todo hasta que esté bien frappé, cuélese en un

. vaso, y sirvase,
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