MIXOLOGY SCHOOL - LIQUID INTELLIGENCE

Acidez - Diez técnicas

La columna del equilibrio: la acidez tensa el dulzor y
despierta el trago. Diez maneras de usar los acidos, del
citrico al super juice, para controlar, conservar y disenar el
punto acido. Sin coéctel montado — el método y su resultado.

LA TECNICA CENTRAL: ACIDEZ (LOS ACIDOS) — EL
ACIDO Y LA APLICACION VARIAN EN CADA ESTUDIO

ol

MIXOLOGY.SCHOOL - PARA PROBAR Y COMENTAR



DIRECCION 1 - CITRICO
Acido citrico

El caballo de batalla: el acido del limén y la lima.

El método
. Fuente limén, lima
Perfil limpio y brillante
Uso cordiales, ajustar, super
juice
Dosis en solucion al gusto

QUE APORTA

El citrico es el acido mas usado: limpio,
brillante, reconocible. En polvo o solucion
te deja clavar la acidez de un cordial,
acidificar cualquier cosa o levantar un
zumo plano. El punto de partida.
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DIRECCION 2 - MALICO
Acido malico

La acidez de la manzana: redonda y 'verde'.

El método

Fuente manzana, uva verde

Perfil mas redondo y 'verde'

Uso lima (con citrico), fruta de
hueso

Combina con citrico = sabor a lima

QUE APORTA

El mdlico es mas suave y envolvente que el
citrico, con un punto verde. Mezclado con
citrico recrea el sabor exacto de la lima
(por eso el super juice lo lleva); solo, brilla

en manzana y fruta de hueso.
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DIRECCION 3 - LACTICO
Acido lactico

Acidez suave y cremosa, a yogur, sin citrico.

El método

Fuente leche, yogur, fermentos

Perfil suave, Cremoso

Uso clarificados, lacteos,
redondear

Ojo acidez sin 'punzada’

QUE APORTA

El lactico da una acidez redonda y lactea,
sin el filo del citrico. Perfecto para
clarificados y tragos lacteos, o para dar
acidez donde el [imoén desentonaria. La
acidez 'de fondo'.
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DIRECCION 4 - TARTARICO
Acido tartarico

La acidez de la uva: firme y vinica.

El método

Fuente uva, vino
Perfil firme, vinico, afilado
Uso vinicos, un filo limpio
Ojo muy potente, poca cantidad

QUE APORTA

El tartarico es el acido del vino: firmey
afilado, con cardcter vinico. Da un filo
limpio y seco a tragos con vermut, vino o

fruta acida. Potente — dosifica con mano.
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PROBADO

DIRECCION 5 - ACIDIFICAR

/Zumos acidificados

Haz que una naranja se comporte como una lima.

El método

Qué

Idea

Resultado

Mejor para

solos.

zumo poco acido + acido

naranja/pina con 'espina’
de lima

conserva sabor, gana
acidez

citricos dulces en sours

QUE APORTA

A un zumo de baja acidez (naranja, pina,
mandarina) le anades citrico/malico
hasta la acidez de la lima: conserva su
sabor pero gana la espina que pide un
sour. Abre citricos imposibles de usar
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DIRECCION 6 - RENDIMIENTO
Super juice

El hack moderno: de 1 lima, 5—6 veces de 'zumo'.

2
El método
- .
e Qué piel + acidos + agua +
Zumo
Rinde 1lima — ~5-6x
Conserva 2—3 semanas
Mejor para volumen estable

QUE APORTA

Oleo de la piel + acido citrico y madlico +
agua + el poco zumo: 5—6 veces el
volumen, estable y con sabor a fruta
completa. La revolucion de la acidez de
barra. (Ver cordiales.)
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DIRECCION 7 - PALETA
Otros acidos

La caja de acidos: cada uno, un cardcter.

El método

Acético vinagre: punta avinagrada

Fosforico acidez limpia tipo cola

Ascorbico vit. C: acido +
antioxidante

Uso perfiles de autor

QUE APORTA

Mas alla de los cuatro clasicos: el acético
(shrubs, punta de vinagre), el fosforico (la
acidez seca de la cola), el ascorbico
(vitamina C, acidez suave que ademas
evita la oxidacion). Paleta para disenar la
acidez.
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DIRECCION 8 - PRECISION
Medir el pH

La acidez deja de ser intuicion: se mide.

El método
Herramienta pH-metro + bascula
Mide % de acidez y pH
Objetivo segun estilo (ver
Calculus)
l Mejor para consistencia y batch

QUE APORTA

Con un pH-metro (y titulando) sabes la
acidez real en %: ajustas al niimero
objetivo del estilo en vez de a ojo.
Consistencia total trago a trago, clave en
batch. Enlaza con el Cocktail Calculus.
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DIRECCION 9 - DISENO
Blends de acido

Mezcla acidos para clonar o inventar un citrico.

El método

Idea mezclar acidos a tu gusto
Ejemplo citrico + malico = lima
Resultado un perfil acido a medida
Mejor para recrear o inventar

citricos

QUE APORTA

Cada fruta citrica tiene su firma'de
acidos. Combinandolos (citrico+malico,
+tartarico, +ascorbico) recreas una lima
0 un yuzu — o disenas una acidez que no
existe. La acidez como ingrediente de
autor.
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DIRECCION 10 - ESTABILIDAD
Acidez estable

Acidez embotellada: estable y siempre igual.

El método
Qué acidez en solucidn, sin
citrico
Ventaja estable, no se oxida,
idéntica
Mejor para batch, clarificados, low-
abv
Ojo falta el aroma del citrico
fresco

QUE APORTA

Una solucién de acidos da la acidez de un
sour sin zumo fresco: no se oxida, no
varia con la fruta y se embotella. Ideal
para batch y clarificados — recordando
que pierdes el aroma vivo del citrico

recién exprimido.
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COMUN A LAS DIEZ
La acidez

La acidez es la columna del equilibrio: tensa el dulzor y despierta
el trago (azicar = 10x acido). El citrico fresco entrega acidez... y
también se oxida y varia. Los acidos en polvo te dan control,
consistencia, vida 1til y la posibilidad de disenar perfiles
imposibles. Se mide en % de acidez y pH. Lo tinico declarado — el
acido y la aplicacién varian.

El mapa de acidos Claves

e Citrico: citricos — limpio y brillante 1. Trabaja en solucion (p. €j. 1 &cido : 9

e Malico: manzana — redondo, verde agua) para dosificar fino.

Lactico: lacteo — suave, cremoso 2. Azacar = 10x acido: sube uno, sube el

L . - . otro (ver Calculus).
e Tartarico: uva - acético: vinagre -

fosférico: cola 3. Casa el acido con el sabor: lactico con
lacteos, malico con manzana.

4. Fresco aporta aroma; en polvo aporta
control. Combinalos.

Dominar la acidez es dejar de depender del citrico del dia: la misma espina, siempre, y la libertad
de recrear cualquier fruta o inventar una nueva. Es el 50% del equilibrio — el otro 50% es el aziicar,
y juntos los calcula el Cocktail Calculus.
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