
EASY CORDIALS FOR YOUR  
COCKTAILS ON TAP

BASE CORDIAL RECIPE
INGREDIENTS
750g  Sugar 
750g  Water 
10g  Maldon Sea Salt 
15g  Citric Acid 
15g  Tartaric Acid 
15g  Malic Acid

METHOD
1.  Add all ingredients together
2. Stir until dissolved
3. Seal and refrigerate

LAYER
For complexity and length of flavour, try a mixture of  
four ingredients from each category: fruit, spice, herb,  
citrus zest, tea. 

Once these ingredients are added, seal in a vacuum  
pack bag and cook sous-vide at 60°C for 30 to 60 mins,  
before straining, bottling and refrigerating.

START WITH A BASE A mixture of sugar, acids and salt will make your 
base cordial perfectly balanced and ready to infuse.

PEACH CORDIAL RECIPE
INGREDIENTS
250g  Fresh Peach Slices
20g  Cinnamon Sticks
2g  Black Tea
3g  Thyme (with stalks)
500g  Base Cordial 

Pair: This recipe pairs perfectly with a  
Johnnie Walker Highball cocktail on tap.

1.    Seal all ingredients in vacuum pack bag and 
cook sous-vide at 60°C for 30 minutes 

2.    Strain cordial through a coffee filter, 
superbag or muslin in to a clean bottle  
and refrigerate

1.    Place all the ingredients to a clean, resealable 
container and leave to infuse overnight in a cool,  
dry place, stirring periodically to assist the  
infusion of flavour

2.    Strain cordial through a coffee filter, superbag  
or muslin into a clean bottle and refrigerate

SOUS-VIDE METHOD COLD INFUSION METHOD

INGREDIENTES  

INGREDIENTES  

PREPARACIÓN  

PARA TENER EN CUENTA 

MÉTODO DE EMPAQUE AL VACÍO MÉTODO DE INFUSIÓN EN FRÍO 

CORDIALES FÁCILES 
PARA TUS CÓCTELES  
EMPIEZA CON UNA BASE 

RECETA DE CORDIAL BASE 

RECETA DE CORDIAL DE MELOCOTÓN 

Una mezcla de azúcar, cítricos y sal harán 
que tu cordial base esté perfectamente 
balanceado y listo para infusionar. 

Para la complejidad y extensión del sabor, intenta una 
mezcla de cuatro ingredientes de cada categoría: 
fruta, picante, hierbas, ralladura de limón y té.  
Una vez estos ingredientes son añadidos sellado en una 
bolsa de empaque al vacío y cocina a 60°C por 30 a 60 minutos, 
antes de colar embotellar y refrigerar.  

Combinación: Esta receta combina con un 
cóctel Highball Johnnie Walker. 

750g
750g
10g
15g
15g
15g

Azúcar
Agua
Sal marina
Ácido cítrico
Ácido tartárico
Ácido málico

250g
20g
2g
3g
500g

Rebanadas frescas de melocotón
Astillas de canela
Té negro
Tomillo (con tallos)
Cordial base

1.  Añade los ingredientes juntos. 
2.  Refresca hasta se disuelva. 
3.  Sella y refrigera. 

Coloca todos los ingredientes en un recipiente 
limpio y resellable y deja en infusión durante la noche 
en un lugar fresco y seco, revolviendo periódicamente 
para ayudar a la infusión de sabor. 

1.Sella todos los ingredientes en una bolsa de 
empaque al vacío y cocina a 60°C por 30 minutos.  

1.

Cuela el cordial con un filtro de café o 
muselina en una botella limpia y refrigera. 

2

Cuela el cordial con un filtro de café o muselina 
en una botella limpia y refrigera. 

2



LEMON CORDIAL RECIPE
INGREDIENTS
75g  Lemon Peel 
25g  Pink Grapefruit Peel
2.5g  Lemon Verbena (fresh or dried)
2.5g  Earl Grey Tea
500g  Base Cordial

Pair: This recipe pairs perfectly with 
Tanqueray London Dry Gin to make an 
interesting twist on a Tom Collins cocktail  
on tap. 

1.  Seal all ingredients in vacuum pack bag and 
sous-vide at 40°C for 30 minutes 

2.    Strain cordial through a coffee filter, 
superbag or muslin into a clean bottle  
and refrigerate

1.   Place all the ingredients to a clean, resealable 
container and leave to infuse overnight in a cool,  
dry place, stirring periodically to assist the  
infusion of flavour

2.  Strain cordial through a coffee filter, superbag  
or muslin into a clean bottle and refrigerate

SOUS-VIDE METHOD COLD INFUSION METHOD

DRINK RESPONSIBLY

GINGER CORDIAL RECIPE
INGREDIENTS
50g  Coarse grated peeled ginger 
100g  Coarse grated pink lady apple
3g  Crushed allspice 
2.5g  Rooibos Tea
500g  Base Cordial

Pair: A recipe that pairs perfectly with 
Smirnoff No.21 Vodka for an interesting  
twist on a Moscow Mule cocktail on tap. 

1.   Seal all ingredients in vacuum pack bag  
and cook sous-vide at 50°C for 30 minutes 

2.   Strain cordial through a coffee filter, 
superbag or muslin into a clean bottle  
and refrigerate

1.  Add all the ingredients to a clean, resealable 
container and leave to infuse overnight in a cool,  
dry place, stirring periodically to assist the  
infusion of flavour

2.   Strain cordial through a coffee filter, superbag 
or muslin into a clean bottle and refrigerate

SOUS-VIDE METHOD COLD INFUSION METHOD

BEBE RESPONSABLEMENTE

INGREDIENTES  

MÉTODO DE EMPAQUE AL VACÍO MÉTODO DE INFUSIÓN EN FRÍO 

INGREDIENTES  

MÉTODO DE EMPAQUE AL VACÍO MÉTODO DE INFUSIÓN EN FRÍO 

RECETA DE CORDIAL DE LIMÓN 

RECETA DE CORDIAL DE JENGIBRE 

Combinación: Esta receta combina con 
Tanqueray London Dry Gin para hacer un 
giro interesante en un cóctel de Tom Collins.

75g
25g
2.5g
2.5g
500g

Cáscaras de limón
Cáscaras de pomelo rosa
Cidrón (fresco o seco)
Té Earl Grey
Cordial base

Combinación: Esta receta combina con 
vodka Smirnoff No.21 para un interesante 
toque un cóctel Moscow Mule.

50g
100g
3g
2.5g
500g

Jengibre toscamente pelado y rallado
Manzana rosada toscamente rallada
Pimienta de Jamaica triturada
Té Rooibos
Cordial base

Sella todos los ingredientes en una bolsa de 
empaque al vacío y cocina a 40°C por 30 minutos. 

1. Coloca todos los ingredientes en un recipiente limpio 
y resellable y deja en infusión durante la noche en 
un lugar fresco y seco, revolviendo periódicamente 
para ayudar al sabor de la infusión.

1.

Cuela el cordial con un filtro de café o 
muselina en una botella limpia y refrigera. 

2

Sella todos los ingredientes en una bolsa de 
empaque al vacío y cocina a 50°C por 30 minutos. 

1.

Cuela el cordial con un filtro de café o 
muselina en una botella limpia y refrigera. 

2

Cuela el cordial con un filtro de café o 
muselina en una botella limpia y refrigera. 

2

Coloca todos los ingredientes en un recipiente limpio 
y resellable y deja en infusión durante la noche en 
un lugar fresco y seco, revolviendo periódicamente 
para ayudar al sabor de la infusión.

1.

Cuela el cordial con un filtro de café o 
muselina en una botella limpia y refrigera. 

2


