MIXOLOGY SCHOOL - TECNICA
Ahumados - Diez técnicas

El humo como via de creacion: diez maneras de llevar lo
ahumado al trago, de la pistola de humo al ahumado en
frio. Sin coctel montado — el método y su resultado.

LA TECNICA CENTRAL: AHUMADO — EL
LIQUIDO/INGREDIENTE, LA FUENTE DE HUMO Y EL
METODO VARIAN EN CADA ESTUDIO
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DIRECCION 1 - EQUIPO
Pistola + campana

El humo en frio, atrapado bajo la ctipula.

El método

Equipo pistola de humo + campana
Fuente virutas de madera
Tiempo 30—60 s bajo campana

Mejor para  aroma teatral al momento

QUE APORTA

La pistola quema virutas y envia humo
frio (sin calentar el trago) bajo una
campana o al vaso. Aroma intenso,
control total y teatro en mesa. No te

pases: mas de un minuto = cenicero.
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DIRECCION 2 - VASO

Copa ahumada

Un velo de humo que viste solo el cristal.

El método

Equipo soplete + viruta o hierba
Doénde la copa vacia, boca abajo
Tiempo unos segundos
Mejor para aroma sutil de fondo

QUE APORTA

Quema una viruta o una hierba y atrapa
el humo invirtiendo la copa; luego
construyes encima. El ahumado mas sutil

— perfuma sin dominar. Facil y elegante.
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DIRECCION 3 - FUEGO
A la brasa

El humo entra por la cocina: asar o chamuscar.

El método

Equipo parrilla o soplete
Qué fruta, verdura, citrico
Resultado humo + caramelizaciéon
Mejor para sabor profundo

QUE APORTA

Chamuscar pina, citrico o pimiento
aporta humo y caramelizaciéon a la vez, y
el sabor queda EN el ingrediente. Robusto
y con cuerpo; la base de muchos tiki y
mezcaleros.
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DIRECCION 4 - FUENTE LiQUIDA

Destilado ahumado

El humo ya viene dentro del destilado.

El método

Fuente mezcal, whisky Islay
Equipo ninguno
Dosis base o split
Mejor para humo integrado

QUE APORTA

El mezcal (agave tatemado) o un Islay
(turba) traen humo integrado y estable.
Usalos de base o en split con un destilado
neutro para dosificar el ahumado. Sin
equipo, cero riesgo.
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DIRECCION 5 - DESPENSA
Sal/aztcar ahumados

El ahumado en la despensa: en el borde o por encima.

El método

Qué sal, azacar, pimentén ahumados
Doénde borde o espolvoreado
Equipo ninguno
Mejor un toque facil
para

QUE APORTA

Una sal ahumada en el rim, un pimenton
o un azucar ahumados dan la senal de
humo sin fuego ni equipo. El atajo mas
sencillo y controlable.
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DIRECCION 6 - SIN FUEGO
/
T¢ lapsang

Humo de té: ahtiima sin encender nada.

El método

Fuente lapsang souchong
Método infusion (rapida o en frio)
Dosis al gusto, controlable
Mejor para humo limpio y dosificado

QUE APORTA

El lapsang souchong es té negro ahumado
sobre pino; infusionado da un humo
limpio, dosificable y reproducible, sin
fuego ni cenizas. Ideal para batches y low-

abv.
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DIRECCION 7 - CONCENTRADO
H liqui
umo liquido

Humo condensado: preciso, pero poco.

El método

Fuente humo liquido (condensado)
Dosis 1—3 gotas
Ojo puede saber artificial
Mejor para precision y batch

QUE APORTA

El humo ligquido es humo real condensado
en agua; a gotas da ahumado instantaneo
y repetible. Pasate y sabe a quimico —
dosifica diminuto y prueba. Util en
produccion.
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DIRECCION 8 - EVOLUCION

Hielo ahumado

El cubo libera humo poco a poco al derretirse.

El método

Cémo ahuma el agua, congélala
Resultado el humo sube al fundirse
Equipo pistola + molde
Mejor para tragos largos

QUE APORTA

Ahtima agua con la pistola y congélala: el
hielo suelta humo segiin se funde, asi el
ahumado CRECE a lo largo del trago.
Precioso en largos sobre hielo.

EXPERIMENTAL MIXOLOGY.SCHOOL



DIRECCION 9 - TEATRO
Burbuja de humo

Una pompa con humo que estalla ante el cliente.

El método

Cémo pompa de jabon llena de humo
Equipo pistola + solucién y varita
Momento estalla en mesa
Mejor puro espectaculo
para

QUE APORTA

Llenas una pompa de jabén con humo de
la pistola y la posas sobre el trago; al
estallar en mesa, libera el aroma. Mas
show que sabor — pero qué show.
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DIRECCION 10 - PRO
Ahumado en frio

Humo en frio, largo: profundo y sin amargor.

El método

Equipo ahumador/camara en frio
Temp en frio, sin cocer
Tiempo minutos—horas
Mejor para humo profundo y limpio

QUE APORTA

Ahumar en frio un liquido o un
ingrediente en una cadmara, sin calor, da
el humo mas profundo y limpio,
controlando el tiempo. El método de
produccion serio — sin notas quemadas.
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COMUN A LAS DIEZ
El ahumado

Humo = compuestos aromadaticos de algo que arde sin llama.

Puedes ahumar el trago, el vaso, un ingrediente, o partir de una

fuente ya ahumada. La intensidad se controla con la fuente, el

tiempo de contacto y el frio/calor. Lo unico declarado — el

liguido/ingrediente y el método varian.

iQué ahtimas?
¢ El trago: pistola + campana, hielo
ahumado

e El vaso: copa ahumada (perfume de
fondo)

e Elingrediente: a la brasa, ahumado en
frio

e La fuente: mezcal/Islay, lapsang, sal
ahumada, humo liquido

Claves

1. Humo FRIO para liquidos: el calor cuece
y amarga.

2. Poco tiempo: pasarse = cenicero. Prueba
y para.

3. La madera manda: roble suave - nogal
fuerte - frutales dulces.

4. Humo liquido, a gotas; lapsang, para
dosis fina y batch.

El ahumado es aroma antes que sabor: se percibe en la nariz y evoca fuego, otofio, barbacoa. Elige

la via por intensidad y por teatro — sutil en el vaso, marcado a la brasa, espectaculo en campana o

pompa — y siempre en frio para los liquidos.

AHUMADO - TECNICA
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