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PALOMA

La Paloma es un céctel de origen mexicano, popular en su pais y
en otros lugares del mundo. Se dice que este refrescante céctel
fue creado en México a mediados del siglo XXy desde entonces
ha sido una bebida emblemadtica en la cultura mexicana.

Aunque la historia detrds del céctel Paloma es algo difusa, se
cree que fue inventada en la década de 1950 o 1960. Su
popularidad crecié rdpidamente en México, convirtiéndose en
una de las bebidas mds solicitadas en bares y cantinas de todo
el pais.

La receta bdsica de la Paloma incluye tequila, usualmente
tequila blanco o reposado, y refresco de toronja (conocido como
"Squirt” en México). Se sirve en un vaso alto con hielo y se puede
decorar con una rodaja de lima o limén. La combinacién de
tequila con el refresco de toronja y el toque citrico crea un céctel
refrescante y equilibrado, perfecto para disfrutar en cualquier
ocasion.

A lo largo de los anos, la Paloma ha evolucionado y se han creado
variaciones que incluyen ingredientes como la sal de gusano,
jarabe de agave, sodaq, e incluso cerveza. Sin embargo, la receta
original sigue siendo la favorita de muchos omontes de lo
cocteles en todo el mundo.

Hoy en dia, la Paloma ha alcanzado un estatus iconico dentro
de la cultura mexicana, extendiendo su popularidad mas alld
de sus fronteras. Se ha convertido en una eleccidn
refrescante y deliciosa para celebrar una amplia gama de

ocasiones, tanto dentro como fuera del pais, consoliddndose
como un simbolo de la vibrante escena de la cocteleria
nacional y su influencia global en todo el mundo.
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La Paloma ha experimentado un aumento en su popularidad y se ha
vuelto una tendencia en la cultura de los cécteles por varias razones:

Sabor refrescante: La Paloma es una bebida refrescante y equilibrada que
combina la frescura del jugo de toronja con la suavidad del tequila. Su sabor
armonioso la hace atractiva para una amplia variedad de paladares,
especialmente durante los meses mds cdlidos o en climas tropicales.

Cultura mexicana: Es un céctel emblemdtico arraigado en la cultura
mexicana, cuya popularidad ha trascendido las fronteras del pais para
ganar reconocimiento internacional. La creciente tendencia hacia la
premiumizacion del tequila ha elevado aun mds su estatus, convirtiéndola
en una experiencia sensorial Unica que celebra la rica tradicién y la calidad
del destilado mexicano

Ingredientes simples: Se prepara con ingredientes fdcilmente disponibles, lo
que la convierte en una opcidén atractiva tanto para bartenders
profesionales como para aficionados en casa. Su simplicidad y versatilidad
la hacen ideal para cualquier ocasién, desde reuniones informales hasta
eventos mds sofisticados.

Variaciones creativas: Aunque la receta bdsica de la Paloma es simple,
también es fdcil de personalizar y adaptar segun los gustos individuales.
Creando variaciones Unicas y creativas.

Presentacion visuval: La Paloma se sirve tipicamente en un vaso alto con
hielo y una rodaja de lima o limén, lo que la hace visualmente atractiva y
apetitosa. Su aspecto fresco y colorido es perfecto para capturar la
atencidén en redes sociales y generar interés en los amantes de los cécteles.

En resumen, la Paloma se ha convertido en una bebida en
tendencia gracias a su exquisito sabor, su arraigo en la cultura

mexicana, su simplicidad de preparacién y su versatilidad para
ser adaptada segun las preferencias individuales.
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Si quieres aprender de Tequila ingresa a nuestra Masterclass
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El céctel Paloma con Tequila Don Julio ha ganado popularidad y se ha
convertido en tendencia por varias razones:

Calidad del tequila: Tequila Don Julio es ampliamente reconocido por su
excelencia y su sabor excepcional. Su refinado perfil, con notas ligeramente
herbales y minerales, complzkementa a la perfeccién las caracteristicas
citricas, salinas y de agave del clasico Paloma, elevdndolo a una versién mas
expresiva y sofisticada de esta icénica receta.

Experiencia sensorial: La combinacién del tequila Don Julio con el refresco
de toronja, el jugo de |limdén y el toque de sirope de agave crea una
experiencia sensorial Unica. Los aromas, sabores y texturas se equilibran de
manera armoniosa, proporcionando una experiencia de sabor inigualable
que atrae tanto a conocedores como a aficionados de los cécteles.

Elegancia y sofisticacion: Tequila Don Julio es ampliamente reconocido por
su refinamiento y distincién, capturando la admiracién de los consumidores
por su calidad excepcional y su arraigada tradicion de maestria en la
elaboracién del tequila. La inclusién de este tequila premium en el céctel
Paloma eleva instantdneamente su estatus y lo convierte en una opcidén
atractiva para aquellos que buscan una experiencia de céctel mds exquisita
y exclusiva.

Tendencias de consumo: Tendencias de consumo: En los Ultimos anos, se ha
experimentado un aumento en la demanda de cécteles refrescantes, y la
Paloma cumple perfectamente con esta tendencia. La combinacién de
tequila, refresco de toronja y limdn resulta revitalizante y de facil consumo,
convirtiéndola en una opcién popular para los consumidores que buscan
experiencias de cécteles mds frescas y ligeras.

En resumen, el céctel Paloma con Tequila Don Julio se encuentra
en tendencia gracias a la combinacién de la calidad excepcional
del tequila, la experiencia sensorial Unica que ofrece, la elegancia

del producto, su versatilidad y su capacidad para satisfacer las
tendencias actuales de consumo de cécteles frescos y vibrantes.
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INGREDIENTES

Reposado: Especiado, pina
cocida y lijero ahumado
caramelo

45 ML de Tequila Don Julio BRGNS
herbales y refrescantes

Blanco o Reposado
25ML de miel de agave

- 20ML de zumo de toronja
T1O0ML de zumo de limén
40OML de agua tdnica

6GM de toronja

1 00%
AGAVE

2GM de tajin o sal

3105479078

100 %
DE AGAVE
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PREPARACION

1. Si deseas, humedece el borde de un vaso alto con

é una rodaja de lima o limén y luego pdasalo por sal

para obtener un borde de sal o tajin.
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% 2. Llena el vaso con cubitos de hielo.
6 3. Vierte el tequila Don Julio sobre el hielo en el vaso.

4. Agregar el zumo de limén y el zumo de toronja.

5. Remueve suavemente para mezclar todos los
ingredientes.

borde del vaso.

/. Sirve y disfruta de tu céctel Paloma.

G@ | 6. Decora con una rodaja de toronja o limén en el






;QUE ES EL SABOR?

Es la sensacién que producen los alimentos u otras sustancias en
el gusto. Dicha impresidn a los componentes quimicos de los
alimentos estd determinada en un 80% por el olfato y el 20%
restante por el paladar y la lengua.

Con esto en mente, en cualquier preparacion o ingrediente
utilizado buscaremos mantener una gran percepcién aromdtica
para obtener una experiencia completa.

Actualmente conocemos cinco sabores: dulce, salado, amargo,
dcido, Yy umami. Se considera que el sabor dulce y salado se
detecta en la punta de la lengua, el amargo en la zona posterior,
mientras que el sabor acido y el sabor umami son captados en los
laterales y en la zona intermedia de este é6rgano. Aunque estudios

recientes indican que la distribucién podria ser mds uniforme en
toda la lengua.

AMARGO

. AMARGD __
__UMAMI
__DUICE
SALADO

Conociendo esta informacién podemos manipular en que
parte de la boca estard la experiencia o si evoluciona

progresivamente dependiendo nuestro objetivo.




Una vez las papilas gustativas entran en contacto con los sabores hay
aspectos que debemos tener en cuenta que intervienen en la manera
en como percibimos esta experiencia. Estas propiedades tienen que ver
con la parte fisica del objeto; es decir, su tamano, textura, consistencia

y temperatura.

SABOR DULCE

Es aceptado de manera global como uno de los sabores mas

placenteros. Se detecta principalmente en las papilas gustativas de la
punta de la lengua. Los alimentos que poseen un alto contenido de
carbohidratos son percibidos dulces y los saborizantes artificiales que
proporcionan el sabor dulce se denominan edulcorantes.

Los edulcorantes naturales o nutritivos proporcionan energia, ejemplo
de ellos son: sacarosa, glucosa, miel de abeja, jarabe de maiz, melazq,
piloncillo, etc; mientras que edulcorantes artificiales o no nutritivos
revolucionaron la industria de los alimentos promoviendo los productos
de «dieta» o «light». Aunque existe controversia acerca de los supuestos
riesgos sobre la salud; ejemplo de ellos son: sacarina (200-270 mds
dulce), acetasulfame potdsico (’130—200 mds dulce), aspartame
(100-200 mds dulce).

SABOR AMARGO

Es interpretado como desagradable en muchas culturas
debido a que la mayoria de los venenos son amargos en su
sabor. Se detecta mediante las papilas gustativas ubicadas
en la parte posterior de la lengua.
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SABOR SALADO

Responde a la capacidad especifica de las papilas gustativas ubicadas @

ambos lados de la parte delantera de la lengua. La deteccidén se hace

mediante canales idnicos capaces de detectar los iones solubles de
sodio, potasio y otros metales alcalinos. La sal anadida a un alimento
tiene efectos potenciadores del sabor, los cuales contribuyen al gusto
delicioso de los alimentos, aumentando el sabor de otras sustancias.
;Has probado un guacamole sin sal?...

SABOR ACIDO

A menudo se identifica también con el sabor agrio, es detectado por las

papilas gustativas de la lengua ubicadas a ambos lados de la parte

posterior de la misma. Los sensores de las papilas gustativas detectan
mediante canales iénicos los iones hidronio que se forman al haber
dcidos en presencia de agua. Ejemplos de dicho sabor son: dcido
tartdrico (uvas), dcido citrico (naranja, limdén), dcido mdlico (manzana),

Acido lactico (leche).

SABOR UMAMI

Proviene del idioma japonés y significa «sabor agradable, sabroso»,

estd presente en salsas de la cocina oriental como la salsa de soja. Es

un sabor sutil pero prolongado y dificil de describir, provoca Ia
salivacion y estimula la garganta, el paladar y la parte posterior de la

boca. Por si mismo, umami no es agradable, pero realza el sabor de
una gran cantidad de alimentos, especialmente en presencia de
aromas complementarios.






SENSACION DE ASTRIGENCIA

Es tdactil de sequedad, rugosidad y aspereza en los tejidos de la
boca al paso de algunos vinos provocada por los taninos. Esta
sensacién es debida a la interaccidon de los taninos con proteinas de

la saliva en |la boca.

SENSACION REFRESCANTE

Se produce cuando ciertas sustancias quimicas como el mentol,
cuando entran en contacto con los tejidos nasal u oral y estimulan

receptores especificos del gusto o del olor.

SENSACION PICANTE

Es quemante y cortante, que inclusive produce irritacién y efectos

lacrimdégenos, ejemplo de ello es la capsaicina (chile), la aliicina (ajo) y

el isotiocianato de alilo (mostaza).

Me pregunto, ;como lograr sabores a la medida? A esto se
me ocurre poder entender a nivel quimico cada uno de los

ingredientes agrupdndolos por sus caracteristicas y
propiedades.







RECETA PALOMA

INGREDIENTES

50 ML de tequila Don Julio Blanco / Reposado

5ML de zumo de limodn

100 ML de soda de toronja

DECORACION

Rodaja de pomelo o limén

Escarhar el borde con sal

CRISTALERIA

Vaso alto

METODO

En el vaso alto con hielo a tope, vertemos tequila don julio

blanco/ reposado, zumo de limdén y completamos con soda.
Finalmente decoramos.

iYa estds listo para
preparar esta
espectacular receta!

Pruébala y etiguétanos
en @diageobarac_lac
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Propongo la siguiente tabla para desarrollar algo

que me gusta llamar la quimica del sabor, que tiene

como objetivo diagramar cada ingrdiente de una

recta y de esta manera poder amplificar o

amabilizar diferentes recetas. También podremos

dominar su color, textura, cantidad de volumen,
sabor, cristaleria y su costo.

SABORES AMPLIFICADORES
PERFIL | CARACTERISTICAS | (NATURALES 7 ARTIFICIALESy | VARIACIONES | OPUESTO
PINA MADURA FRUTOS AMARILLOS FRUTOS ROJOS
ACIDA - AGUAMIEL DE DON JULIO
DON MIEL DE MIEL DE FRUTOS-ROJOS-PULPA a
ulio | BUECE | MAPLE SEREEE, | oilion
REPOSADO

VAINILLA ACANELADA | ESPECIES ({7 diroavomo ercy

DERIVADOS CIiTRICOS

COMO MANDARINA, NARANJA, LIMON

ACIDO MANDARINO, LIMON AMARILLO ENTRE SHURB’S - REDUCCION
OTROS -VINAGRES- TAMBIEN SE PUEDEN DE VINO
USAR ELEMENTOS QUIMICOS COMO ACIDO
LIMA ACIDO CITRICO, MALICO, ASCORBICO Y TARTARICO. ZUMO POMELO
: FRESCO
FRESCA HERBAL
AROMATICO MAZANILLA PLANTAS DULCES COMO ACEITES CIRICOS
YERBABUENA, LIMONARIA Y MENTA,
BUSCAMOS CARACTERISTICAS FRESCAS.
MINERAL SOLUCION SALINA " EXTRACTO REMOLACHA
SAL SALADO ESPECIADO : TAJIN - AZUCAR
SALINO VERMOUTHS-SOLUCION SALINA
BURBUJEANTE GASIFICADO
SODA AMARGO AGUA TONICA
TORONJA | LIGERO | aAmaRGO LIGERO BITTERS

El objetivo de este cuadro es poder selecionar las diferentes opciones que tenemos a los ingredientes de
recetas cldsicas y crear nuevas versiones que funcionen muy bien y vibren en perfiles diferentes o mas
agudos al original. Esto nos permitird jugar no solo con el sabor, si no con la textura, el color, la cantidad de
volumen, su cristaleria y su costeo.
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DON JULIO FiZZ

Combine todos los ingredientes liquidos en un Highball sobre hielo.

Cubra con Ginger beer y revuelva suavemente para combinar.

Adorne con una rodaja de lima.

Contenido de alcohol: 10,5 gr por racién.

INGREDIENTE UN. MEDIDA CANTIDAD
TEQUILA DON JULIO BLANCO ML 25
CREMA DE CASSIS ML 15
ZUMO DE LIMON ML 25
GINGER BEER NACIONAL ' ML 100
LIMON TAHITI GR 15

CHAKALA

Agite todos los ingredientes liquidos con hielo. Excepto la ginger beer
Colar en un vaso alto lleno de hielo. Completar con ginger beer.

Contenido de alcohol: 12,5 gr por racion.

INGREDIENTE UN. MEDIDA CANTIDAD
TEQUILA DON JULIO BLANCO ML 25
TRIPLE SEC ML 15
ZUMO DE TORONJA ML 25
GRANADINA ML 100
GINGER BEER NACIONAL ML 15

PALOMA DE UVA ISABELLA

Espolvoree una rodaja de toronja rosada con sal de chile y reserve. Agite los
primeros cuatro ingredientes liquidos con hielo. Colar en un vaso alto lleno

de hielo. Cubra con el refresco de San Pellegrino Melograno y Arancia.
Adorne con la rueda de toronja rosada espolvoreada con sal de chile.

Contenido de alcohol: 15,2 gr por racion.

INGREDIENTE UN. MEDIDA CANTIDAD
TEQUILA DON JULIO BLANCO ML 50
JUGO DE UVA ISABELLINA ML 30
SIROPE DE AGAVE ML 15
SAN PELLEGRINO MELQGRANOY ML 90
ZUMO DE LIMON ML 15
TORONJA ROSADA GR 10
SAL DE CHILE GR 2




Esta receta te dard un delicioso céctel Paloma
con la calidad y el sabor excepcionales del
Tequila Don Julio. Recuerda que puedes ajustar
las proporciones de los ingredientes segun tu
preferencia personal de sabor y fortaleza.

SALUD!




