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A/ M Carrilleras

Es la compilacion de cocteles que
mezclados con productos que conservan
el sazon de la region introduce a la
Mixologia las capacidades del sabor de
Polvora, Raicilla de las Tierras Altas asi
como la variedad de sus aplicaciones.
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CASATLALPUYEC

EXCIPIE RINE N CIA DIE IAS TIHERRAS A LTAS

“Quién prueba Polvora,
encuentra su propio camino.”

iSalud! —



Tngredientes

60 ml Raicilla Pélvora infusionado con manzanilla.
30 ml Vermut Blanco lavado con mantequilla y sal.

5ml  Salmuera de elotitos.

Mezclado
Copa Coupe

Flores de manzanilla




Tngredientes

45 ml Palvora Raicilla.

30 ml Cordial de coco con naranja.
60 ml Agua ténica.

2 Dash Bitter de café.
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Construido

Vaso highball

Cocoralladoy
flor comestible




Polvora Raicilla.
Jugo limén amarillo.

Mermelada de fresa con pimienta blanca.
Cerveza de jengibre.
Wy

Agitado
Vaso highball

Menta fresca

Rectangular




45 ml Polvora Raicilla.

30 ml Licor de Elote (Nixta).
15 ml Jugo de Limon.

20 ml Top Cerveza Clara.
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Shake

Highball

Falsa penca de agave
de cuero comestible
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45 ml
15 ml
30 ml
15 ml
15 ml

12 13

Polvora Raicilla.
Chartreuse verde.
Jarabe de guayaba.
Jugo de limon.
Clara de huevo.

Shake
Copa Coupe

Sal de Naranja



45 ml Polvora Raicilla.

30 ml Jugo de limdn.
25 ml Oleo de Limay lemon grass.
5 Hojas de hierbabuena.

Shake
Highball

Flores comestibles
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Método: spake
Cristaleria: copa Coupe

Garnitura: Flor Comestible,
Sal de Pimienta Rosa

50 ml Pdlvora, I
25 ml Fernet.

10 ml Oleo de limén amarillo.

10 Hojas de menta.

Camino de sal de pimienta rosa.
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Método: Shake
Cristaleria: Vaso Highball

Acido Citrico,

Garnitura: Ramita de Romerg,

Flor comestible

60 ml Pélvora.
15 ml Campari. |
60 ml Cordial de sandia.

10 ml Jugo de limén amarillo.

3 Ramitas de tomillo.

Sal de acido citrico en escarcha.

Vaso ahumado de romero.
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Meétodo: Shake
Cristaleria: 0ld Fashioned

Ramita de Romero y

arnitura: .
G Flor comestible

50 ml Pdlvora.

25 ml Carpano Dry.

60 ml Té de mariposa.

40 ml Reduccion de tonica.
Hielo hecho con jugo de liman.
Escarcha de sal y pimientas.
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Jalisco

Mascota es un municipio ubicado en el estado de Jalisco,
México, conocido por la produccion de raicilla, una bebida
alcohdlica destilada hecha a partir de los corazones de la

planta de agave.
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Pequenos Productores

La raicilla es elaborada por pequefos productores
locales que han mantenido las técnicas de elaboracion
tradicionales. La bebida ha ganado popularidad en los
Gltimos afos debido a su calidad y sabor distintivo.

23



Tngredientes

e 50ml Polvora RAICILLA.
e 40 ml Reduccion de vino blanco con guayaba.
e 15ml Jugo de limén verde.

A la receta agregamos pifia y ralladura de limén amarillo
para darle una nota fresca.

Shake y doble colado

Old fashioned 8 a 10 oz

Guayaba deshidrataday
hoja de guayaba
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50 ml  Pélvara RAICILLA.
40 ml Jarabe de romero y cedron.

15 ml Jugo de limon verde.
b piezas Uva verde.

Macerado, shake y
doble colado

0ld fashioned

Romero
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50 ml Pélvora RAICILLA
30 ml Cordial Toronja con albahaca

20 ml Vermouth BIANCO
TOP agua con gas

Construido

Highball 12 oz

Toronja frescay
hoja de albahaca
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30

Pélvora Raicilla
Cordial de coco y albahaca
Agua Tonica

Construido
Highball

Brocheta de Frambuesa

3



Polvora Raicilla

Acido Citrico

Solucion Salina

Jarabe de Tomillo

Menjurje de Kiwi y vino blanco

Shake
0ld Fashioned

Ramita de Tomillo
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Pélvora Raicilla

Menjurje pina asada
Menjurje Nami Sake (junmai)
Sal Himalaya

Shake
0ld Fashioned

Cilantro Criollo
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Método: Shake
Cristaleria: 0ld fashioned

Garnitura: Canela

45 ml Polvora

60 ml Coulis frutos rojos

30 ml Reduccidon de vino (canela y anis)
15 ml limén amarillo
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Efimena

By Kok T

Meétodo: Shake
Cristaleria: Coupette
Garnitura: Flor Comestible

45 ml Pélvora

30 ml Clara huevo

30 ml Calpis

30 ml Jarabe Lemongrass
15 ml Limon amarillo

15 ml St germain
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Meétodo: Construido
Cristaleria;: Vaso Highball
Garnitura: Flor Comestible

45 ml polvora

22.5 ml jarabe vainilla y Pimienta rosa
30 ml sake

3 cucharadas pulpa guanabana

Top soda
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Maximiliana

La raicilla es la bebida destilada de agave mas antigua de México,
remontandonos hasta finales del siglo XVI, cuando se conjunta la
llegada de los filipinos a las costas de lo que hay son los estados de
Jalisco y Colima.

Un Pasado Unico

En el México prehispanico a lo largo de todo el pais existia una bebida obtenida a
partir del aguamiel; que se obtiene cuando inicia la etapa de floracion del agave,
retirando el quiote y el corazén de la planta, dejando se llene de los liquidos dulces de
la planta.Para librar el impuesto y debido a que la pifa del agave esta

parcialmente enterrado fue que se dijo quese producia a partir de una raiz, y enton-
ces se le nombro a la bebida Raicilla, librando los impuestos y dandosea conocer en
la zona en 1617y a partir de ahi en la zona permanecio el nombre y a la costumbre.
Después la tradicion caming y algunos afios mas tarde llego a todo el pais.
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Tngredientes

2 0z. Pdlvora
10z. Jarabe de Agave

B [Rucii

ke "gl:l-l.' in

1 Cdita. Chipotle

[ ]

[ ]

e 1/4 0z Jugo de limén

[ ]

e 5 Rebanadas pifia asada

shake
0ld Fashioned

Ramita de Romero
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Tngredientes

2 0z. Pdlvora
2 0z. Pulpa de maracuyay mango

[ ]
[ ]
e 10z Jarabede jengibre
e Hierbabuena
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Shake
0ld Fashioned

Hojas de mentay
Flor comestible
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Pélvora
Contreau

Jarabe de agave

Shake
0ld Fashioned
Sal de Citrico
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20z. Pdlvora

10z. Cointreau

10z. Jugo de Toronja
1/2 0z Jarabe de agave
1/2 0z. Jarabe de jengibre
5 cubos pequefios Sandia

Shake
0ld Fashioned

Flor comestible,
Toronja y Romero
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20z. Polvora

2 0z. Concentrado de jamaica
10z. Jugo de Toronja

1/2 0z Jarabe de agave

1 0z. Licor de chile ancho

Shake
0ld Fashioned

Flor comestible y
Romero

o3



20z. Polvora

20z. Cointreau

2 0z. Jugo de Betabel
10z Jarabe de agave
1/2 0z. Jugo de limén

Shake

0ld Fashioned

Flor comestible,
Stick de Betabel,
Romero
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Poluorita Sabor 4 THec
B, Al P

Método: Shake
Cristaleria: Highball

Romero,

Garnitura: Sal de Jamaica

20z. Polvora I
30z. Tepache

10z. Licor de chile ancho

10z. Jugo de naranja

1/2 0z. Miel de agave

o6 S7



Poluorita Farsante
By Sl P

i

Meétodo: Shake
Cristaleria: 0ld Fashioned
Garnitura: Flor Comestible

AR

20z. Polvora
20z. Tejuino |
10z Licorde elote

20z Jugo de Limon

1 pizca Sal de grano

RAICILLA
[0 ¥ e v |

BUCHLL B0 B R
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Loluoncta
Tniste 2

By Al P

Meétodo: Shake
Cristaleria: 0ld Fashioned

Hoja de menta,

2 0z. Polvora

10z. Licor de elote

1/2 0z. Licor de chile ancho
3/4 0z Jugo de Limon
Hojas de cilantro
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20z. Polvora

10z. Jarabe de jengibre
2/4 piezas de Fresas

10 hojas de Hierbabuena
Rellenar vaso con Ginger ale

Macerado

Old Fashioned

Flor comestible,
Romero
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1.5 0z Pélvora
1/2 0z Cointreau

20z Jugo de toronj

1/2 0z Jugo de limoén

10z Jarabe de agave

1/8 cucharada Carbon activado

)

shake
0ld Fashioned

Toronja,
Flor Comestible
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Raicilla de las Tierras Altas

Somos una casa productora de Raicilla originaria de las tierras
altas de Mascota, Jalisco. En Casa Tlalpuyec seguimos un legado
familiar que abraza la historia, cultura y tradiciones.

Somos 100% artesanales de produccion limitada, nosotros culti-
vamos y destilamos nuestras bebidas.

Nuestros Origenes

Tlalpuyec en Nahualt significa tierra salada o salitrosa, tierra mineral. Lo que hace

que nuestra Raicilla tenga una personalidad unica.

En el rancho durante el siglo XVII'y XVIIl hubo excavaciones mineras y el mineral
era llevado a la casa de moneda, donde se beneficiaba el oro en San Sebastian del
Oeste. Aproximadamente 1890 se vocacionaria para cultivo agricola y ganado.
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Ximena
Rubi

Medidas:
Por cada 500 ml de destilado 20 gr de manzanilla.

Preparacion:
Dejar reposar la raicilla con la manzanilla de 14 a 16 hrs
a temperatura ambiente. Colar con colador super fino.

Fat - washing (lavado):
(Técnica para saborizar bebidas alcohdlicas con materia grasa)

Medidas:
Por cada 500 ml de vermut blanco 40 gr mantequilla con sal.

Preparacion:

Derretir la mantequilla a 502 C, dejar enfriar durante 2 minutos y
verter dentro de un frasco previamente esterilizado junto con el
vermut. Agitar.

Dejar reposar 4 horas a temperatura ambiente y al menos 1 hra en
refrigeracion, filtrar y embotellar. Mantener en refrigeracion.
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Mermelada de fresa con
pimienta blanca

Medidas (Para 500 gr mermelada):
600 gr fresa madura

300 gr azlcar

5 gr pimienta blanca

Preparacion:

Cocinar las fresas machacadas con el resto de los ingredientes a 1202 ¢
durante 25 - 30 minutos.

Dejar reposar a temperatura ambiente para enfriar y después refrigerar.

Para el hielo:
Hacer una barra grande rectangular con un grosor de aprox 10 cm
para que una vez congelado podamos hacer los cortes de barras.

Medidas:

400 ml Agua de coco
250 gr Azlcar

100 gr piel naranja
5 gr canela

Preparacion:

Incorporar el agua de coco con las pieles de naranja 'y dejar calentar a 60° ¢
durante 10 minutos, después se agrega la canela y se sube la temperatura a 802
Cy se deja otros b minutos.

Finalmente agregamos el azdcar revolvemos hasta disolver y apagamos.Dejamos
enfriar, colamos, agregamos 30% de alcohol neutro y embotellamos.
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Sal de pimientas

Medidas:
50 gr de pimienta blanca
50 gr pimienta bola

I [ 50 gr de sal de grano de colima
‘ \ e, a n d ra Preparacion _ . : .
i ri Agregar los ingredientes a una licuadora muy seca, licuar hasta pulverizar.

Colar para obtener sal fina de pimienta rosa y reservar la sal de grano de
pimienta rosa por separado.
Almacenar en frascos de vidrio con tapa.

Medidas:

120-ml Pélvora

50 ml vinagre

300 gr de sandia

1 cascara de naranja
30 gr azlcar

Medidas:
300 gr de cascaras de limon amarillo
50 gr de cascara de limén verde

%E():%rgdra?soanzwzgar 1 pizca de sal

Lclavo Preparacion:

p . Agregar los ingredientes en un frasco y dejar macerar por una hora.

Ariga;??ggos los ingredientes en un bote con tapa y dejar macerar. El s svraiama e | A DG LA i soarayBtanpatip S oS cpptinuge.

aEUC%r se diluira obtgeniendo asi los aceites esen?:ia)lles ée las cascaras P L LE : Sl PRI Lo lINGEC SR T TR Seiate Ol o e s
: L T [Py =

Medidas:

6 aguas tonicas

12 pieles de limén amarillo

6 pieles de limén verde

2 pieles de naranja

B clavos

15 - 20 semillas de cardamomo
1 puiito de pimienta negra

Medidas: sy P it |
100 gr de pimienta rosa -

50 gr de sal de grano de colima

migy VELTE gagnupLiist
iSeidakn gq gmiais o

Preparacién
Agregar los ingredientes a una licuadora muy seca, licuar hasta

pulverizar. 1 puiito de tomillo

Colar para obtener sal fina de pimienta rosa y reservar la sal de EJ

grano de pimienta rosa por separado. Preparacion . : .

Almacenar en frascos de vidrio con tapa. Agregar todos los ingredientes en una olla y dejar a fuego lento.

Verificar que no esté en ebullicion.

Retirar del fuego cuando obtengamos una textura un poco mas densa.

70 71



Fatima
Ledn

Medidas:

20 gramos de cedron fresco / se puede sustituir por lemon grass
(zacate limén)

20 gramos de romero fresco

1litro de agua

1 kg de azlcar estandar

Preparacion:

En una cacerola agregamos a fuego bajo, agua, romero y cedron, esto
previamente lavado y vamos a esperar a que la infusién se concentre,
pero al hervir la burbuja sea suave. Después retiramos las hierbas y
en la misma infusién agregamos nuestra azlcar y cocinamos a fuego
medio, esperando una consistencia espesa y melosa. Retiramos del
fuego y dejamos enfriar a temperatura ambiente.
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Cordial toronja
con albahaca

Medidas

4 toronjas ruby red - solo la cascara
20 gramos Albahaca italiana o limén
15 gramos &cido citrico

1 litro agua natural

700 gramos azucar estandar

Preparacion:

Lavamos nuestras cascaras y nuestra albahaca,

En una licuadora agregamos cascaras, agua y albahaca, esta mezcla

la vamos a licuar durante al menos 15 a 20 segundos y retiramos de la
licuadora colando finamente.

Después este mismo liquido lo vamos a pasar nuevamente a la licuadora
con azlcar y acido citrico.

Medidas:

5 piezas guayaba blanca

1 rebanada de pifia miel

1 limén amarillo

1 litro Vino blanco

100 gramos azlcar estandar

Preparacion:

Lavamos nuestras guayabas, retiramos los polos y rebanamos, nuestra rebana-

da de pifia la cortamos en 4 y sacamos con un peeler nuestra cascara de limén
amarillo.

Dejamos reposar esto durante unas 4 horas y luego lo pasamos a una cacerola,
y agregamos toda la azdcar y dejamos en fuego medio hasta que comience a
hervir.

Retiramos la cascara de limén y dejamos a fuego bajo, hasta que comience a
tener un poco de textura melosa un poco mas espesa.
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Samantha
Frey

Medidas:

200 ml agua

200 gr azdcar refinada
8 gr tomillo

Preparacion:
Echar a hervir el tomillo durante 10 minutos, colar, agregar el azlcar
refinada y revolver muy bien.

it Fiemimads |
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Cordial coco
y albahaca

Medidas:

100 gr coco rallado

50 gr de vinagre de arroz
100 ml vodka

250 gr azucar

albahaca

Preparacion:
Licuar 100 gr coco rallado con 50gr de vinagre de arroz, 100 ml de vodka,
250 gr azlcar y la albahaca. Pasar por colador fino y envasar.

Medidas:

1 pza kiwi

250 gr azlcar.

75 ml de vinagre de arroz
8 gr de semilla de cilantro.
250 ml vino blanco

Preparacion:

Pelar el kiwi y picar en trozos, a esto agregaremos 150 gr azdcar y dejamos repo-
sar mientras que en una olla panemos a hervir 100 ml de agua con 75ml de vina-
gre de arroz y 8 gr de semilla de cilantro. Vamos a licuar esta mezcla y regresar al
fuego con el kiwi, 250 ml vino blanco, 100 gr azlcar. Hervir durante 20 minutos y
apagar el fuego. Esperar a que pierda temperatura para colar y envasar.

Medidas:

1/2 pifia cortada en rodajas s/ corazon
500 gr azdcar

500 ml agua

Preparacion:
Asar la pifia levemente y licuar con el agua, -echar a hervir con el azticar 20 minu-
tos y después colar para envasar.
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Reduccion de Vino

Medidas:

1 Botella de Vino Tinto
a r a 5 Anis Estrella
2 Ramas de Canela
Fiesco

2¢r de tomillo

Preparacion:
Colocar todo en una olla y dejar a reducir hasta que suelte el sabor.

- Medidas:

s 1 domo frambuesa
600ml de agua 1d
lemongrass 0Mo zarzamora

& 1domo Black berr
500gr de azlcar Yy

1 domo fresa’

Preparacion: 300 gr de azdcar

Poner a hervir 600 ml agua, Ya que este en ebullicion agregar el lemon- 300 gr de agua

grass Dejar reposar 30 min Colar la infusion poner con 500 gr azdcar

hasta ebullicion Preparacion:

Poner todos los domos en la licuadora con 300 gr azdcar y 300 gr
agua Licuar y poner a Hervir

Medidas: | weia

300ml de agua [ o= |
300 gr de azdcar W agar wameras
20 gr de pimienta rosa dieriaage ga puiane

esencia de vainilla

Preparacion:
Colocar todo en una olla y dejar hervir.
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Lucia
Galindo

Medidas:

600 gr guayaba
500 de azlcar

1%t de agua

Preparacion:
Picar la guayaba y poner en cacerola con 1 1/2 It de agua, dejar hervir

por 30 min, agregar 1 1/2 kg de azdcar hasta disolver, por Ultimo colary
reservar en fric.
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