CETARIO BARISTA 2015

_Recetas del I).( Cam eqnato Nacional a los origenes de los cafés utilizados en la competicin,
deBaristas Forum afe 2015 recomendando, eso si, a todos aquellos que se animen a
\\ El presente recetario ha sido elaborado con las recetas cedidas  realizar una de estas bebidas, que trabajen, siempre, con

ipor algunos de los baristas participantes en la Semifinal del  cafas de calidad para asequrarse el mejor de los resultados.
*X, Campeonato Nacional de Baristas Forum Café. Con el fin  Log ingredientes estan _pengadog para dos servicios, a
de*facilitar su reproduccion, hemos obviado las referencias excepcin gue se indigue Io contrario

Damian Se|as

Campedn Nacional de Baristas Forum Café
Campedn de Baristas de Galicia
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Bebida con alcohol

BY he Wiad

Bebida sin alcohol

Ingredientes

* 2 Espressos

* 4 cl. Infusion de mango y jengibre
+ 1cl. Salsa de caramelo monin

= 1cl. Clara de huevo

Ingredientes

+ 2 Espressos

= 1,5 cl Cherry hering

+ 1 Cucharada de mermelada
de ciruela

Elabaracidn Elaboracidn
Ermpezamas preparando los espressos, Una vez extraidos los vertemos en una Empezamos preparando los espressas, Una vez extraidos los veriemos
coctelera clasica en la que afiadiremos a continuacian, la infusion, la salsay  en una coctelera clasica en la que afadiremos a continuacian, el licor de
l2 clara de huevo. Acabames |a preparacion anadiendo hielo rapidamente 4 cereza y la mermelada de ciruela. Anadimos hielo y agitamas bien para

realizando un batido energético a la coctelera. dejar a punto el combinada.
Servicio Servicio
Para la presentacian de esta behida realizaremos un doble colado en dos bol-  Realizaremos un doble colados sabre unos tubos de ensayo que irdn es-

sas de plaslico lransparenle con hiela, Decoraremas con i frambuesas yuna  condidos en una caja de puros simulando ser un mas.

ramita de menta. Disponemas una cana y cerramos |la bolsa con una cuer-  Degustocién

decita y presentamaos en mesa sanbre una hoja seca y servilleta de Cocktail. Es una bebida fria, que podemos servir acompafada de unas cartas de

Degustocion poker como posavasos U un cenicero para apoyar el tubo con la bebida

Es una bebida fria, inspirada en los "para llevar” que se toma directamente de de café.

l2 bolsa con la ayuda de la cana.
)

JaVIeR CaRRION

Subcampedn Nacional de Baristas Forum Café
Campedn Barista de la Comunidad Valenciana

suleert coffee

Bebida con alcohol

TRILOGId

Bebida sin alcohol

Ingredientes
+ 2 Espressos

= Dos piedras de cacao

+ Infusion de 25ml de miel floral
= 10 ml S5avia de arce

Ingredientes
+ 2 Espressos

= 2 cl Aziicar de cafa

+ 2 ¢l Ginebra Bulldog

= 2 Shots de Tanica de lavanda y azahar
» 2 esferas de hielo elaboradas con fruta
Elaboracian - natural: grasella, mora y arandanos.
Fundimaos |as piedras de cacae can |z infusian de miel. Preparamos los espresscs ® Infusion de frutas del bosque

y los enfriamos en una coctelera con hielo artificial, que nos enfria pero nones Hielo seco para la decoracidn

diluye [a bebida. Afiadimos la savia de arce.

) Elaboracion
Sgrv:c:a ) ) . €n coctelera con hielo, afiadimos el azucar de cafia, la ginebra, el café y agitamos.
Disponemos todos los ingredientes juntos en el vaso de servicio. Servicio
Degustacion

Servimos la mezcla de la coctelera en una copa y completamos con la ténica.
Disponemos hielo seco en un decantador. Adadimos la infusién al hielo seco
para crear una reaccién quimica, consiguiendo que la infusién pase de un
estado liquido, a un estado gaseoso.

Degustacion

Olemos la fragancia a frutos del bosque del humo que conseguimos. Oreamos
la copa y al beber notamos como el hielo se diluye aportando notas frutales
y refrescantes a la bebida. Finalmente, notaremos un intenso sabor floral y
dulce, untuoso, con un cuerpo muy ligero y un postgusto intenso a café.

Es una bebida donde se fusiona el frio con el calor. Con diferentes texturas, sabores
y aromas. Primero olemos y bebemos la bebida templada a base de cacao floral.
Seguidamente olemos y bebemos la bebida de temperatura fria. Sentimos en café
en todo momento. La sabia de arce nos endulza la bebida y sentimos un final a
cacao floral.
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