






La magia
Color: rosado-cobrizo y espuma ligeramente rosada.

Aroma: frambuesa, mora, grosella, frutas blancas, cítricos y ǵlorales
sobre un fondo de pimienta, clavo y mineral.

Sabor: cremosa y envolvente, equilibrio perfecto entre dulzor y 
acidez. Persistente y adictiva.



El servicio perfecto
Temperatura: 6-8 ºC

Cómo: en una copa de vino en posición vertical, sin inclinar. Servir
hasta la parte más ancha de la copa.

Maridaje: conservas de mariscos y pescados, tartares y ceviches,
ahumados, foies, arroces y postres cítricos o especiados.



La experiencia
Diferente y diferenciadora.

Capaz de sorprender al consumidor más exigente.

Atractiva en los distintos momentos de consumo: aperitivo, aǽterwork, 
comida o cena.

Potenciadora de la experiencia gastronómica y mixológica.



El desarrollo
El cóctel es un plato líquido al igual que un plato es un cóctel sólido.

El arte llevado a las creaciones gastronómicas y mixológicas, a la combinación 
de sabores, texturas y aromas que se convierten en una obra de arte única, es 
el placer y la emoción del artista, transformando su creación en todo un arte 
visual y sensorial, toda una experiencia para los más exigentes. 

OObras de arte, únicas, de autor, donde los artistas no sólo muestran sus 
técnicas sino sus historias, combinaciones perfectas, cómplices de un ritual. 

Son los alquimistas del siglo XXI y guiarán a cada consumidor en una 
experiencia gustativa excepcional, proponiéndole con ingenio y pericia 
variadas fórmulas para disfrutar y crear la armonía perfecta. 







Los premios




