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Ojo de Tigre

Es un mezcal artesanal que al fusionar el sabor dulce y ahumado
del maguey Espadin de Oaxaca y la complejidad herbal del maguey
Tobala de Puebla brinda un sabor fresco y ligeramente ahumado
que invita a conocer el mundo del mezcal.

Trabajamos cada dia para mantener una produccion responsable
con el medio ambiente que reflgja la tradicion y pasion por crear un
destilado Unico; Inspirado en la piedra ojo de tigre - un amuleto que

El mezcal

representa la buena fortuna - Mezcal Ojo de Tigre esta construyendo
su propia historia, nuestra esencia reside en ser el puente entre
aquellos que gustan del mezcal y los que estan ansiosos por
iniciarse.

que te
acerca

al mezcal :



Introduccion

Desde 2018 Ojo de Tigre crece bajo la fiel
conviccion de que el mezcal sea para todos y
siendo consecuentes con esta idea decidimos
crear este recetario para compartir un poco de
nuestra esencia a través de aquellos cécteles
que han logrado trascender y que ahora los
conocemos como clasicos.

Este recetario, al igual que los mezcales, tiene
la intencién de contar historias; Siendo mas
precisos, queremos contar una parte de la
historia de la cocteleria clasica de una forma
creativa y disruptiva llevando algunas recetas
clasicas al mundo del mezcal.

Seguramente te preguntaras ;,qué es un coctel
clasico? Un coctel clasico es aquel que es
reconocido por aquellos que se encuentran

detras de un bar pero también distinguido

“El mezcal posee, tal y como lo hace el vino, una
diversidad organoléptica inmensa, producto de distintos
factores que se combinan para ofrecer un abanico

ha transcendido en el tiempo. amplisimo de sabores y olores”.

por los amantes de la cocteleria, aquel que es
replicable en cualquier parte del mundo y que

Dr. Ivan Saldana Oyarzabal.
Especialista del agave y de todos sus destilados.



¢ Quién no ha pedido un martini, un daiquiri o
una margarita alguna vez en un bar? Pues bien,
a este tipo de cocteles se le llama asi: clasicos,
los cuales encierran sus propias historias,
recetas y también - por qué no mencionarlo -,
debates interminables sobre su precisa
gjecucion y perfeccion, entre bartenders.

Queremos acercarte a esta narrativa de la
cocteleria clasica de una manera divertida
y diferente, dandole un giro a las recetas de
las bebidas espirituosas mas emblematicas.
Nuestra Unica intencion es que este recetario te
inspire a disfrutar del mezcal en su forma mas
versatil y a que descubras tu bartender interior
creando tus propios cocteles.

Bienvenido y disfruta el viaje.

iSalud!

Daphne Rouco

Embajadora Mezcal Ojo de Tigre
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Un aperitivo
para comenzar
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN
30 ml.

CAMPARI
30 ml.

JUGO DE NARANJA FRESCO
700 ml.

GARNISH
Curia de naranja

METODO

Agrega todos los ingredientes a un shaker con hielo. Shakea y sirve en
un higball. Decora con una cufia de naranja y listo, tendras un aperitivo
facil y delicioso para disfrutar.

RBAL D)y

Este coctel italiano lleva su nombre por Giuseppe Garibaldi, el general que
ayudo a unificar Italia en el siglo XIX.

para que quede “fluffy”. Ala fecha, sigue siendo uno de los mejores en el mundo, convirtiéndose en
la insignia en los bares mas top.
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< Mojito >

La historia de este clasico de clasicos comenz6 a finales del siglo XVI.

Se conoce que Sir Francis Drake -almirante inglés- lo consumia después de
sus batallas. Inicialmente llevaba aguardiente, azicar, lima, menta y otras
hierbas.

El Mojito volvié a hacerse popular en 2002, después de que en la pelicula
Die Another Day -saga de James Bond, el agente 007- pidiera este clasico.

17

REDIENTES

0JO DE TIGRE JOVEN REFRESCO DE MANZANA
top

LIMON VERDE GARNISH ’
Bouquet de hierbabuena

y abanico de manzana verde

AGAVE

E HIERBABUENA
S

METODO

Agrega en un vaso highball hojas de hierbabuena, jugo de limén y miel
de agave. Macera los ingredientes, ahade Mezcal Ojo de Tigre y mucho
hielo. Dale el toque final con refresco de manzana y mezcla.

iDecora con medias lunas de manzana verde, un bouquet de
hierbabuena y disfrutal

aromatica intesificada.

18




INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN
60 ml.

JUGO DE LIMON AMARILLO
30 ml.

MIEL DE AGAVE
20 ml.

METODO

Agrega todos los ingredientes en un shaker con hielo. Haz doble colado
y sirve en una copa coupette bien fria. ;Mas facil? Imposible.

19

- DAIQ)

< Daiquiri >

Esta deliciosa bebida se inventé en Santiago de Cuba, originalmente se
preparaba con ron, igualito que el majito.

Se dice que se llama asi porque se cred en una villa del mismo nombre
situada en las afueras de la planta de una famosa destileria de ron en
Santiago de Cuba.

20



REDIENTES

0J0 DE TIGRE JOVEN

RDE EN CUBOS
s

raditas

METODO

Coloca en un vaso cubitos de limoéon y azucar. Con ayuda de un
macerador aplasta para extraer todo el jugo.

Luego agrega Mezcal Ojo de Tigre y mezcla en un shaker.

Sirve directo en un vaso old fashioned, jlisto!

—/GALIFNA

< Caipirihna >

Si bien el origen de la caipirinha es incierto, se han encontrado registros de

la receta escrita por ingenieros civiles cuando se encontraban en la region

de la produccion de cachaga -destilado de cafa-, su ingrediente principal,

durante la pandemia de célera.

En portugués la palabra caipirinha significa pequefia campesina. Te recomendamos comprar hielo gourmet para que tu cdctel sea
perfecto.
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INGREDIENTES

MEZCAL 0J0 DE TIGRE GARNISH
JOVEN Bouquet de hierbabuena

60 ml.

JUGO DE LIMON VERDE
30 ml.

MIEL DE AGAVE
25 ml.

HIERBABUENA
10 hojas

METODO

Agrega todos los ingredientes en un shaker con hielo, shakea durante
15 segundos y haz doble colado en el vaso old fashioned. Decéralo

con un bouquet de hierbabuena y disfruta.

ebida fue nombrada asi por la pandilla Southside
r Al Capone- la cual operaba en el lado sur del
prohibicion y que se dedicaba a contrabandear
idas alcohdlicas.

26




INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE
REPOSADO
80 ml.

LILLET BLANC
15 ml.

GARNISH
Piel de limén amarillo

METODO

Pon el mezcal y el Lillet con hielo en un mixing glass y con ayuda de una
cuchara de bar enfria por 20 segundos. Sirve en una copa coupette y
perfuma con un twist de limén amarillo.

< Martini >
El lioro American Bar, escrito por Frank P. Ne
: ; . . primeros libros de cocteleria antes escritos;
Almed/da que lo vas real/zgndo ve plrobando/o, para evitar que el mezcal de martini seco la creé como tributo a Sara
pierda caracter y presencia en el coctel. francesa.
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—TONIC

anicas utilizaban la quinina - sustancia extraida de
ra combatir la malaria. Su sabor era muy intenso,
y agua para hacerla mas digerible.

e una lucha un soldado tuvo la idea de mezclarla
el valor durante el combate.

INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN
50 ml.

AGUA QUINA
top

GARNISH
Media luna de toronja

METODO

En un vaso highball con hielos, agrega Mezcal Ojo de Tigre y agua
quina. jDecora con toronja y disfrutal
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN GARNISH
50 ml. Rodaja de limdn verde

JUGO DE LIMON VERDE
25 ml.

JARABE NATURAL
25 ml.

AGUA MINERAL
top

METODO

Agrega todos los ingredientes en un vaso highball con muchos hielos e
integra ligeramente. Disfrutal

TOMA

< Tom Collins >

Existen varias historias sobre el origen de e
Collins fue un céctel que se parecia mucho a
los bares de Londres en el siglo XIX.

El duefio de un bar llamado John Collins co
que alguien le pedia uno, sin embargo era

momento de preparar cada una de tus bebidas, utiliza jugo recien Old Tom Gin, asi que eventualmente la gente
exprimido, esto hara una gran diferencia en su sabor. en lugar de John.

31




INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN AMARO AVERNA

30 ml. 170 ml.

CAMPARI GARNISH

30 ml. Media luna de naranja, sal
de coco tostado y chiles
secos.

VERMOUTH ROSSO

15 ml.

METODO

Agrega todos los ingredientes en un mixing glass previamente frio,
agrega hielos y mezcla por 20 segundos.
Decora con media luna de naranja y sal de coco.

Fosco Scarselli, de Café Casoni en Florencia,
n ginebra sustituyendo la soda por solicitud del
de sus visitas al bar.
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN CLARA DE HUEVO

45 ml. 1 pza.

FRAMBUESAS GARNISH

5 pzas Banderilla de frambuesas
JUGO DE LIMON

25 ml.

MIEL DE AGAVE

15 ml.

METODO

Agrega todos los ingredientes a un shaker, luego haz un primer shakeo
sin hielo - dry shake - vuelve a shakear integrando el hielo en tu shaker.
Realiza doble colado y sirve en copa coupette.

Decora con frambuesas.

- CLUR

< Clover Club >

e Este cdctel fue creado en el hotel Bellevue-¢
aquafaba, la cual es un liquido hecho a base de un grupo de periodistas, criticos y actores se

agua de garbanzos. Clover Club.
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN GARNISH
30 ml. Zest de limoén amarillo

JUGO DE LIMON AMARILLO
15 ml.

JARABE NATURAL
15 ml.

VINO ESPUMOSO
top

METODO

Mezcla el jugo, jarabe y mezcal en un shaker con hielo y haz doble
colado.

Finaliza agregando un top de vino espumoso y perfumando con piel de
limon amarillo.

iRefrescante para cualquier hora del dia!

10

r el arma llamada French 75, la cual fue utilizada
esa durante la Primera Guerra Mundial.
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Del vodka




IENTES

IGRE JOVEN GARNISH
Romero y rodaja
de limdn verde

ERDE

jo de Tigre, jugo de limén y miel de agave en un shaker
y cuela en un vaso con hielo.

er y revuelve un poco.

ra con romero, limén y disfruta.

< Moscow Mule >

Este coctel fue creado por Jack Morgan, propietario de
de L.A. en los 40‘s llamado Cock’n Bull, quien estab
cerveza de jengibre junto con un socio de una marca de
Ambos hombres de negocio buscaban repuntar su
decidieron crear este céctel que se convertiria en un clas

RTENDER

cerveza de jengibre, puedes sustituirla por un poco de
bre y soda.
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INGREDIENTES

MEZCAL 0J0 DE TIGRE JOVEN LICOR DE DURAZ
45 ml. 15 ml.

JUGO DE ARANDANO LICOR DE FRAMB
30 ml. 15 ml.

JUGO DE NARANJA GARNISH _
30 ml. Curia de naranj
JUGO DE PINA

30 ml.

METODO

Mezcla primero el jugo de naranja, jugo de pifia vy lic
parte “beach” del coctel). Después, sirve en un vaso

Shakea el jugo de arandano, el licor de frambuesay M
(la parte “sex” del coctel) y sirve con mucho cuidado

donde esta la otra mitad del céctel.

h >
e coctel es un misterio, sin embargo cuenta la leyenda
sido inventado cuando algun bartender combind el coctel
ual tenia licor de durazno y jugo de naranja con Cape
on vodka y jugo de arandano, dando como resultado el
the Beach.

TIP DEL BARTENDER

Si no encuentras los licores necesarios, atrévete y pre
Jjarabe de frambuesa, le ira de maravilla a tu bebida.
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IENTES

IGRE JOVEN SALSA TABASCO
2 dashes

SAL
1 pizca

PIMIENTA
1 pizca

GARNISH
Apio, pepino y aceitunas.

ingredientes en un shaker, mezcla haciendo throwing
aso con hielos. Decora con pepino, apio y aceitunas.

< Bloody Mary >

Se dice que esta bebida se cred en el bar King Cole del h
York por Fernand “Pete” Petriot.

Si bien hay muchas versiones del mismo como el Blood
o el Bloody Maria, algunos dicen que los ingrediente
siguientes: vodka, salsa Worcestershire, jugo de tomate,
sal y salsa Tabasco.

45

RTENDER

evido un top de cerveza clara le dara un toque mucho
a este coctel.

46
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Del whisky




INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE REPOSADO
50 ml.

JARABE DE VAINILLA
15 ml.

ANGOSTURA BITTERS
2 dashes

GARNISH
Twist de naranja

TIP DEL BARTENDER

Para que este cdoctel quede perfecto, recuerda tener buena cantidad de
hielo. Asi tendras la dilusion exacta y no quedara demasiado acuoso o
insipido.

49

< Old Fashioned >
En 18086, la palabra “céctel” fue definida en el periédico Balance and Columbia
Repository como”un licor estimulante, compuesto por cualquier destilado,
azlcar, agua y bitters”.

En esencia, un céctel es un old fashioned.

50



< Whisky Sour >

El primer registro que se tiene de este coctel se encuentra en uno de los
libros mas importantes del mundo de la cocteleria, llamado Jerry Thomas

Bartenders Guide, escrito en 1862.

51
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE ANGOSTURA BITTERS

REPOSADO 3 dashes
50 ml.

JUGO DE LIMON VERDE
20 ml.

JARABE NATURAL
20 ml.

CLARA DE HUEVO
1pza.

TIP DEL BARTENDER

Los bitters de angostura al final del coctel no solo te ayudaran a decorar,
al ser un amargo contrastara con los sabores y atenuara el olor que
puede llegar a despedir la clara de huevo.
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE GARNISH
REPOSADO Bouquet de menta
70 ml.

MENTA
12 hojas

ANGOSTURA BITTERS
2 dashes

JARABE NATURAL
20 ml.

53

< Mint Julep >

El Mint Julep gand reconocimento en el sur de los Estados Unidos durante
el siglo XVIIl'y aparecié impreso por primera vez en 1803 en el libro de John
Davis Travels of Four and a Half Years in the United States of America. Davis
escribié que el Mint Julep es: “una copita de licor espiritoso que contiene
menta y que toman los habitantes de Virginia por la manana”.
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Del tequila




INGREDIENTES _LY‘ N 3

50 ml. GARNISH

Cufia de toronja
JUGO DE LIMON
20 ml.

JUGO DE TORONJA
60 ml.

SODA DE TORONJA
top

METODO

Escarcha un vaso con sal del himalaya, agrega todos los ingredientes,
ponle mucho hielo, revuelve ligeramente y dale un toque final con cuna
de toronja.




s

INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE ANCHO REYES RECETA ORIGINAL
JOVEN 1 barspoon
60 ml.
ANGOSTURA BITTERS
JUGO DE GRANADA 3 dashes
90 ml.
GARNISH
JUGO DE LIMON VERDE Cereza y rodaja de limén
20 ml.
MIEL DE AGAVE
15 ml.
METODO

Agrega todos los ingredientes en un shaker con hielo,shakea y sin colar
sirvelo directo en un vaso alto.
Finalmente decora con una cereza y rodaja de limoén.




INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE MIEL DE AGAVE
JOVEN 15 ml.
50 ml.

GARNISH
NIXTA LICOR DE ELOTE Media luna de pifa
25 ml. y pencas
JUGO DE PINA
25 ml.
JUGO DE LIMON VERDE
15 ml.
METODO

Agrega todos los ingredientes en un shaker, agita y cuela todo en un
vaso old fashioned con hielo.
iDecora y salud!
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— SUN

INGREDIENTES

MEZCAL 0J0 DE TIGRE JUGO DE LIMON
REPOSADO 15 ml.
45 ml.
GARNISH
LICOR DE GRANADINA Media luna de naranja
70 ml. y una rodaja de limoén
LICOR DE NARANJA
20 ml.
JUGO DE NARANJA
75 ml.
METODO

En un vaso highball vierte mucho hielo y granadina.

Aparte, shakea los demas ingredientes y con mucho cuidado agrégalos
en el vaso.

Decora con naranja y limén.

iA disfrutar!
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN
25 ml.

CHARTREUSE AMARILLO
25 ml.

JUGO DE LIMON AMARILLO
25 ml.

APEROL
25 ml.

METODO

Mezcla todos los ingredientes en un shaker, luego haz doble colado y

sirve en una copa coupette.
iSonrie y disfrutal

6/

Este coctel s
practicament
Creado por

Nueva York,
oaxaquefo e

sicionandose

& Co Bar de
ido del affair
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE HIERBABUENA
REPOSADO 5 hojas
45 ml.
GARNISH
JUGO DE LIMON Una hoja de hierbabuena

20 ml.

JARABE NATURAL
15 ml.

VINO ESPUMOSO
top

METODO

Pon en un shaker el mezcal, el limén, las hojas de hierbabuena y el
jarabe. Shakea, haz doble colado y sirve en una copa coupette. Dale
el toque final con vino espumoso. Finalmente, agrega unas hojas de
hierbabuena para decorar.

iSalud!

< Old Cuban
Creado por | , este clasico
contempora ole un giro al
cambiarlo po a al agregarle
vino espumo

69
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INGREDIENTES

MEZCAL 0J0 DE TIGRE MIEL DE AGAVE
REPOSADO 10 ml.
50 ml.

GARNISH
NIXTA LICOR DE ELOTE Dulce de jengibre
20 ml.

CONCENTRADO DE JENGIBRE
170 ml.

JUGO DE LIMON VERDE
20 ml.

METODO

Agrega todos los ingredientes en un shaker con hielo, mézclalos y cué-
lalos en un vaso con hielo.

Decora con dulce de jengibre y limén deshidratado.
iTu bebida ya esta lista!

< Penicilin >

Este coctel f m Ross.
Tomando de dio un twist
agregandole 0 con un top
de whisky d un perfil mas
ahumado.

Podriamos a

emporaneos
mas exitosos

71
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INGREDIENTES

MEZCAL 0JO DE TIGRE JOVEN GARNISH
50 ml. Zest de naranja

JUGO DE ARANDANO
70 ml.

JUGO DE LIMON
15 ml.

COINTREAU
30 ml.

METODO

Vierte todos los ingredientes en un shaker.
Shakea con hielo y sirve con doble colado en una copa coupette
previamente fria. Finalmente perfuma con piel de naranja.

-

< Cosmopoli

En el otofo | restaurante
Odeon, situ

Esta bebida riciones en la
segunda te
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Mis propias
creaciones

Este es el espacio para que ti puedas
reinventar los clasicos.

/5

INGREDIENTES

METODO
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INGREDIENTES

METODO
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METODO
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INGREDIENTES

METODO
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METODO
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Glosario

bitter
Término empleado para referirse a maceraciones generalmente de hierbas, frutas, especias,
raices, etc. y que tienen como caracteristica principal ser amargas.

bouquet
Se refiere a un estilo de garnish, donde se hace un racimo ( de hierbas usualmente) como
parte de la decoracion del coctel.

cuia
Estilo de gamish en el que se deja un citrico en forma del gajo de la fruta, como una especie
de cuna.

doble colado

Cuando servimos un céctel que contiene hierbas o frutos usualmente utilizamos dos
coladores uno de oruga y otro fino con el fin de filtrar los residuos y también evitar tener
texturas incomodas al paladar.

escarchar

Llamamos escarchar a decorar los bordes de los vasos o copas que vayamos a utilizar para
un coéctel con algun tipo de sal, azlicar o algun ofro ingrediente. EI objetivo es potenciar el
sabor del coctel y /o afiadir un toque adicional de sabor o textura a nuestro trago.

garnish
Término que se refiere a la decoracion del coctel. Muchas veces estos aportan aromas y
sabores adicionales al coctel.

jigger
Medidor que por norma general esta fabricado de metal. A simple vista tiene la forma de
un reloj de arena. Sirve normalmente para calcular y verter la dosis exacta de ingredientes
liquidos.

macerar

Si bien este término en su esencia mas purista se refiere a poner ingredientes en contacto
con algun tipo de alcohoal, en la jerga de la industria se refiere a machacar o destrozar con
ayuda de un macerador algun ingrediente con el fin de extraer jugos y /o aceites.

81

mixing glass

Es una herramienta de vidrio o metal conocida también como vaso mezclador, que se usa
para enfriar rapidamente los cocteles, revolviéndolos con hielo y ayuda de una cuchara de
par.

throwing

Técnica de la cocteleria en la que se busca mezclar a través de lanzar de una coctelera a
otra el liquido con ayuda de un colador. La intencién es que la mezcla se suspenda unos
segundos en el aire antes de caer en la otra coctelera.

shake
Técnica de la coctelerfa en la que con ayuda de un shaker o coctelera se agitan los
ingredientes para integrarlos, darles dilucion y bajar la temperatura con ayuda del hielo.

shaker
Es la herramienta indispensable de cualquier bartender, pues sirve para la preparacion de
los cocteles agitados. Esta coctelera es de acero inoxidable y dependiendo el tipo esta
compuesta por dos o tres piezas. Existen varios tipos como la Boston, la Manhattan vy la
francesa.

stir

Técnica de la cocteleria en la que se remueve un coctel con ayuda de una cuchara de bar.
Este tipo de técnica es muy comun en la coctelerfa clésica- ya que en lugar de jugos y frutas
se utilizan més licores y vermouths - . Al usas esta técnica se puede controlar de una mejor
manera la cantidad de dilucién que se desea en el coctel.

twist y/o zest

Piel de citfico que se utiliza tanto para aromatizar la copa como para su decoracion. En
algunas ocasiones se sirve dentro del coctel a modo de decoracion y para potenciar el
sabor.
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