15¢ CONCURSO NACIONAL DE COCTELES PANIZO
BRUMA DE VINA (ANTONIO GUTIERREZ PULIDO)

INGREDIENTS:

Bruma de Vina:

3Cl Orujo Blanco Prieto

1,5Cl Orujo Sauvignon Blanc

1,5 Vermut Blanco Dry

2 Dash Bitter Fee Brothers Plum

Top cava Brut Nature

PREPARATION:

Me presento, mi nombre es Antonio Gutiérrez, miembro de la asociacion de SUBEX “Sumilleres h Bartenders de
Extremadura” campedn de Espana degustacion Fabe y doble subcampedn Espana Fabe Absoluto. Os cuento un poco
lainspiracion del coctel y avanzamos con la elaboracion.

“Bruma de Vina" nace de la idea de capturar el momento en el que el vinedo despierta al amanecer.

He querido trabajar el orujo no como un destilado secundario, sino como la verdadera expresion de la uva después
del vino.

La base de Orujo Blanco Prieto picudo aporta pureza @ caracter, mientras que el Orujo Sauvignon Blanc introduce un
perfil mas aromatico y vinico.

El vermut blanco seco aporta elegancia botanica, y el bitter de ciruela anade profundidad y un toque frutal sutil.

Finalmente, el top de cava no diluye, sino que eleva el conjunto, aportando texturay frescura, como una bruma que
envuelve la vina al amanecer.



Es un coctel seco, estructurado y bastante facil de replicar.

Vaso mezclador (Todos los ingredientes excepto el cava)
Remover con hielo

Servir en Copa cava

Anadir el top de cava

Decoracion: Twist de naranaja, dos ramitas de tomillo y una rama de lavanda, nos aportara la frescura y aromas para
transladarnos al vifed



