


La experta en sabores Zoe Burgess desmitifica los 
cócteles, explicando y explorando las estructuras, 
los perfiles de sabor y las técnicas utilizadas.

Este es un libro de cócteles pensado para un público 
muy amplio, tanto profesionales que desean enten-
der la composición de los diferentes cócteles para 
poder experimentar con nuevos sabores, como tam-
bién aquellas personas que desean iniciarse en la 
coctelería en casa, de una manera seria y rigurosa.

Con explicaciones claras y muy entendibles, Zoe 
Burguess realiza un repaso por el complejo mundo 
de la coctelería y proporciona herramientas a tra-
vés de las recetas pero también a través de leccio-
nes magistrales para aprender sobre el equilibrio y 
la combinatoria de los sabores, sobre las construc-
ciones organolépticas, la importancia de la dilución y 
la presentación, y, en conclusión, para que cualquier 
persona no experta se vea capaz de elaborar cócte-
les en casa como si estuviera en la mejor coctelería 
del mundo.

Un libro de cócteles pensado tanto 
para profesionales como para 
personas que desean iniciarse en 
la coctelería en casa.



Los contenidos

La experta en sabores Zoe Burgess desmitifica los 
cócteles, explicando y explorando las estructuras, 
los perfiles de sabor y las técnicas utilizadas.

La primera parte nos ayuda a entender por qué fun-
cionan los cócteles. En ella, Burgess analiza los cinco 
sabores básicos y otros elementos, ente los cuales 
se incluyen los perfiles de sabor de los principales 
licores.

Asimismo, se desmenuzan recetas clásicas para ex-
plorar su estructura y explicar por qué ciertos ingre-
dientes funcionan juntos. La comprensión de estos 
elementos permitirá al lector entender y desarrollar 
sus preferencias gustativas personales, abriéndole 

un amplio abanico de posibilidades, incluidas las de 
creación propia.

La segunda parte del libro pone en práctica esos co-
nocimientos, con más de 80 recetas de bebidas orga-
nizadas por tipo de cóctel: a base de champán, agita-
dos, amargos, ácidos y largos.

En cada capítulo, la autora se basa en la receta bási-
ca, añadiendo ingredientes y variaciones adicionales 
para que el lector emprenda con ella un viaje de ex-
ploración y se introduzca en el proceso de elabora-
ción de los cócteles.

A lo largo del libro, ilustraciones informativas mues-
tran desde los perfiles de sabor de las bebidas espi-
rituosas hasta los componentes de cada cóctel.

El primer libro de cócteles que examina los perfiles de sabor y las 
relaciones entre los ingredientes clave.



Argumentos de venta

• Hay muchos libros de cócteles en el mercado 
pero éste es el primero que examina los perfiles 
de sabor y las relaciones de los ingredientes cla-
ve, ayudándole a entender por qué los cócteles 
funcionan.

• También funciona como una excelente y accesi-
ble colección de magníficas recetas de cócteles.

• Edición de lujo, ideal para regalar: 240 páginas, 
ilustrado a todo color, tapa dura, 17 x 24 cm

El target

• Pensado para un público muy amplio,

• Profesionales que desean entender la composi-
ción de los diferentes cócteles para poder expe-
rimentar con nuevos sabores,

• Aquellas personas que desean iniciarse en la 
coctelería en casa, de una manera seria y rigu-
rosa.
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