
INGREDIENTES
EXNER CRAFT APPLE CIDER (100 ml.)
Brandy o cognac, ratafía, oloroso, miel de eucalipto. 

DECORACIÓN
Twist de naranja por el borde y descartar, piel de naranja 
bonita dentro. (Hoja de manzano)

COPA
Tipo old fashioned con bloque de hielo.

MÉTODO
En vaso mezclador excepto Exner, servida fría y removida 
ligeramente.

CARACTERÍSTICAS
Poderoso tanto en nariz como en boca, complejo, largo, 
sensacion de plenitud, goloso ...

INSPIRACIÓN
En el otoño, cocktail de meditación, de pensar y disfrutar.

MARIDAJE
Chocolates, frutos secos, pastas, tarta de manzana…

GRADUACIÓN
14,95 % vol.
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Cócteles creados por David Ríos,
uno de los  mixólogos más prestigiosos
y reconocidos a nivel mundial.

Considerado el mejor bartender en 2013,
también ha ejercido como maître y sumiller
en hoteles y restaurantes, como en el Restaurante 
Mugaritz (3er mejor restaurante del mundo).

Actualmente, David imparte master classes, 
ponencias y cursos alrededor del mundo
como consultor y consejero, también es jurado
de coctelería internacional.

• Campeón Gin Tonic internacional 2011.
• Mejor Bartender del mundo por
 Diageo Reserve World class 2013.
• Reconocido con la Medalla
 Ibero-Americana por la Fundación
 Honoris Causa por promocionar   
 el Tequila, el Mezcal y la Cultura
 Mexicana alrededor del mundo
 en 2019.

COCKTAIL OTOÑO




