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COCTELES LISTOS PARA SERVIR
CON LA GARANTIA

JAVIER DE LAS MUELAS & DRY MARTINI
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READY To DRINK

\

Una extensa variedad de cécteles envasados
en cémodas bolsas con abrefécil
que permite su servicio en escasos segundos.
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DRY
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LISTOS PARA SERVIR

Tres pasos para un céctel perfecto:

EL MOMENTO DE SERVIR,
UNA VEZ DESCONGELADOS NO VOLVER A CONGELAR.

NOMBRE DEL COCTEL

GRADUACION ALCOHOLICA CONSUMO PREFERENTE

INGREDIENTES

BATIR
VOLUMEN

A"C consumit e 7 fias
hu21 e
)

SERVIR

PASOS A SEGUIR REGISTRO SANITARIO

¢QUE TE PODEMOS APORTAR?

PRECISION EN EL CONTROL DE COSTES

- Sin mermas en las cantidades de los ingredientes.

- De forma hebitual en cada elaborecién de un céctel se desperdi-
cia entre un 25% y un 35% del contenido de la coctelera o vaso
mezclodor. El “coctelero” tiene panico a quedarse corto cuando
sirve.

- No desperdiciamos ingredientes con fecha de caducidad como
zumos o bases de frutas.

- No precisa personal especializado.

LIBERA ESPACIO EN EL BAR
- Al ser un producto completemente accbado evitamos tener
inumerables botellas e ingredientes frescos que ocupan gran
espacio.
CUALQUIER PERSONA DE TU EQUIPO
LOS PUEDE SERVIR

- No dependencia de la figura del “ortista” que habitualmente se
produce a la hora de contratar especialistas.

- Lo consistencia de tu oferta estd garantizada. Independiente-
mente del momento o la persona de tu equipo que sirva el
coctel, la calidad serd siempre la misme y perfecta.

MAXIMA AGILIDAD EN EL SERVICIO

- Los cécteles Ready To Driffk  se caracterizan por su extrema
rapidez de servicio. El nivel de productivided es un 10.

Por cada céctel elaborado por un barman de forma tradicio-
nal podrés servir entre 5y 8.

ESTANDARIZACION DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO

- Al ser un producto acabedo, eliminamos los factores de
riesgo de la elaboracién tradicional, gue provocan devolucio-
nes por folta de calidad entre un 10% y un 15% de los cécteles
servidos.

MAYORES INGRESOS GRACIAS
AL “UPSELLING” Y AL “CROSS SELLING”
- Completa fu oferta con ofractivos cécteles.
- Incrementa la facturacién frente o productos de PVP
econdmico y crea nuevos momentos de consumo.

FORMAMOS A TU EQUIPO

- Fermacion online y presencial.
- Videos formativos.
- Fichas técnicas.
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543. DRY MOJITO
CLASSIC

5u x 4 barquetas

Ron blanco, ron dorado, zumo de limén, aztucar de cafa,
menta, soda, angostura.
21° Alcohol

STEPS:

1. Servimos 10 hojas de menta.

2. Agita la bolsa y sirve el cocktail.

By Javier Do Eas Vs 3. Anadir hielo pilé, removemos y mas hielo.
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550. DRY MOJITO
F. ROJOS

5u x 4 barquetas

Ron blanco, ron dorado, zumo de limén, aztcar de cana,

menta, soda, angostura, frutos rojos.
17° Alcohol

STEPS:
1. Servimos 10 hojas de menta.

2. Agita la bolsa y sirve el cocktail.
3. Anadir hielo pilé, removemos y mas hielo



534. DRY MOJITO
PASSION

5u x 6 barquetas

Ron blanco, ron dorado, zumo de limoén, aztcas de caifa,
menta, soda, angostura y maracuya.

16° Alcohol

STEPS:
1. Servimos 10 hojas de menta.
2. Agita la bolsa y sirve el cocktail.

By JAVier Ve T A TIGenE - 3. Anadir hielo pilé, removemos y mas hielo



A

529. DRY PINA
COLADA

5u x 4 barquetas

Ron, pifia natural, leche, pulpa de coco y sirope de coco.

12° Alcohol

STEPS:
1. Agita la bolsa.

2. Sirve el cocktail con hielo.

By Javier De Las Muelas 7



By Javier De Las Muelas

526. DRY SEX
ON THE BEACH

5u x 4 barquetas

Vodka, zumo de naranja, zumo de ardndanos, licos de
melocoton, sirope de cafia.

16° Alcohol

STEPS:
1. Agita la bolsa.
2. Sirve el cocktail con hielo.
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535. DRY GINGER
PASION CAIPIRINA

5u x 6 barquetas

Cachaga, lima, jengibre, maracuyd, azucar de cafia.
16° Alcohol.

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail y hielo pile.
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520. DRY PASSION
MARTINI

5u x 4 barquetas

London Dry Gin, maracuya, triple sec, zumo de limén, azucar de caia.

11° Alcohol

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

By Javier De Las Muelas 3. Sirve el cocktail.
10
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524. DRY
ESPRESSO MARTINI

5u x 6 barquetas

Vodka, café, azucar de cafa, kahlua.

19° Alcohol

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.
By Javier De Las Muelas 3, Bate el cocktail en la blender.
N 3. Sirve el cocktail.
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o 519. DRY
&m=sS SHARON STONE

5u x 4 barquetas

¥
Vodka, vodka de chocolate, chocolate 75% cacao, triple
seco.
8° Alcohol.
el
S ~-t./

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

By Javier De Las Muelas = 3. Sirve el cocktail.



047. DRY
DAIQUIRI

5u x 4 barquetas

Ron dorado, zumo de limon, azucar de cafia y licor

maraschino.
16° Alcohol

STEPS:

1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail.

By Javier De Las Muelas
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022. DRY
DAIQUIRI FRESA

5u x 4 barquetas
Ron dorado, azucas de cafa, zumo de limon y fresas.

14° Alcohol

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail.
14
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523. DRY
PORN STAR

5u x 6 barquetas

Vodka, lima, licor de maracuyd, zumo de maracuya, licor
de vainilla
y champagne.

18° Alcohol

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

By Javier De Las Muelas 3. Sirve el cocktail

15
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531. DRY TOMMYS
MARGARITA

5u x 6 barquetas

Tequila, zumo de limén, miel de agave.

16

21° Alcohol.

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail con hielo.
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5053. DRY
MARGARITA CLASSIC

5u x 4 barquetas

Ron Blanco, Ron dorado, mango, zumo de limon,
sirope de vainilla, pifia

STEPS:
1. Agita la bolsa
2. Servir

17
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9025. DRY
MOSCOW MULE

5u x 6 barquetas

Vodka, zumo de lima, azucar de cafia, Ginger Beer.
21° Alcohol

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail y afiade cubitos de hielo.
18
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5030. DRY
NEGRONI

5u x 6 barquetas

London dry Gin, Martini Bitter, Vermouth rojo, romero.

24° Alcohol

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail con hielo.
19
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5044. DRY
BLOODY MARY

5u x 6 barquetas

Vodka, zumo de tomate, zumo de limon, especias.

STEPS:
1. Servimos el contenido en el vaso.
2. Aihhadimos un botellin de zumo
tomate 20 cl.
3. Removemos y afiadimos hielo

20 4. Decoramos con ramita de apio.



546. DRY MARTINI

5u x 6 barquetas

London Dry Gin, Vermouth seco, aceituna
y perfume de limon.

STEPS:

1. Agita la bolsa

2. Servir

3. Decora con una aceituna

By Javier De Las Muelas 21
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552. DRY MANGO Y ANANAS

5u x 4 barquetas

Ron Blanco, Ron dorado, mango, zumo de limén,
sirope de vainilla, pifia

STEPS:
1. Agita la bolsa

By Javier De Las Muelas > 2. Servir
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SIN ALCOHOL

By JavieEr DE Las MuUELAS

DRY MARTINI
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051. DRY
VIRGIN MOJITO

5u x 4 barquetas

Zumo de limon, azucar de caiia, menta, soda,
angostura.

Sin Alcohol

STEPS:
1. Servimos 10 hojas de menta.
2. Agita la bolsa y sirve el cocktail.

3. Anadir hielo pilé, removemos y mas hielo.
By Javier De Las Muelas 24
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045. DRY
VIRGIN COLADA

5u x 4 barquetas

Pifia natural, leche, pulpa de coco y sirope de coco.
SIN Alcohol

STEPS:
1. Agita la bolsa.

2. Sirve el cocktail con hielo.
25



By Javier De Las Muelas

027. DRY
FRESA FIELDS

5u x 4 barquetas

Fresa, manzana, zumo de lima, sirope de fresa, maracura,
albahaca.

Sin alcohol.

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail con hielo pilé.
26



By Javier De Las Muelas

528. DRY
IPANEMA

5u x 4 barquetas

Maracuy4, pifia, lima.
Sin Alcohol.

STEPS:
1. Atempera el cocktail bajo el grifo.
2. Agita la bolsa.

3. Sirve el cocktail con cubitos de hielo.

27



By JAVIER DE LAS
MUELAS

DRY MARTINI
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