MIXOLOGY SCHOOL - LIQUID INTELLIGENCE

Hielo y dilucion - Diez técnicas

Frio y agua viagjan juntos: no puedes enfriar un trago sin
diluirlo. El hielo enfria, diluye y, al fundirse, abre el trago.
Diez maneras de gobernar hielo y dilucion, del cristal claro

al batch pre-diluido. Sin céctel montado — el método y su

resultado.

LA TECNICA CENTRAL: HIELO Y DILUCION — LA
FORMA DEL HIELO Y EL METODO VARIAN EN CADA
ESTUDIO

ol

MIXOLOGY.SCHOOL - PARA PROBAR Y COMENTAR



DIRECCION 1 - CRISTAL
Haielo claro

Hielo transparente que funde lento y diluye menos.

El método
Coémo congelacion direccional /
Clinebell
Resultado hielo sin burbujas,
cristalino
Efecto funde mas lento, diluye
menos
Mejor para roca, esfera, estética
QUE APORTA
Congelando en una direccién (nevera-

cooler o Clinebell) el aire escapa y queda
hielo cristalino, sin burbujas: funde mas
despacio, diluye menos y luce premium.
La base del hielo de diseio.
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PROBADO

DIRECCION 2 - FIiSICA
Tamano = dilucion

El tamanio del hielo gobierna la velocidad de dilucion.

El método

Clave

Cubo grande

Picado

Mejor para

QUE APORTA

mas superficie = mas
rapido

frio lento, dilucion baja

frio rapido, dilucion
alta

ajustar la dilucion

Es pura fisica: cuanta mas superficie toca
el liquido, mas rapido enfria y diluye. Un
cubo grande enfria despacio y diluye
poco; el picado, al revés. Elige el hielo
segun cudanta agua quieras.
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DIRECCION 3 - LEY DE ARNOLD

Agitar vs remover

La ley de Arnold: no enfrias sin diluir.

El método

Agitar mas frio + dilucién + aire

Remover menos de todo, mas
sedoso

Ley no hay frio sin dilucion

Mejor para citricos vs espirituosos

QUE APORTA

Agitar mete mas frio, mas dilucion y aire
(para citricos y claras); remover enfria y
diluye menos, dejando un trago sedoso
(para espirituosos). Frio y agua viajan

SIEMPRE juntos — la decision es cuanto.
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DIRECCION 4 - ESPIRITUOSO

Roca grande / estera

Una sola roca: frio que dura sin aguar el trago.

-
Y El método

Qué un cubo grande o una

esfera

Efecto enfria y casi no diluye

Mejor para Old Fashioned,

espirituosos

Extra aguanta el trago entero

QUE APORTA

Una roca o esfera grande (y clara) da
poca superficie por su volumen: mantiene
el trago frio mucho tiempo diluyéndolo
muy despacio. El hielo de los espirituosos
servidos on the rocks.
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DIRECCION 5 - REFRESCANTE

Hielo picado

Superficie maxima: frio instantaneo y mucho agua.

El método

Qué hielo picado o pebble

Efecto enfria y diluye rapido

Mejor para juleps, swizzles, tiki
:Ef Ojo se aguar deprisa

QUE APORTA

El picado enfria al instante y diluye
rapido, refrescando y alargando el trago
(julep, swizzle, tiki). Perfecto para tragos
potentes que piden agua y frio — pero

bébelos frescos, se aguan deprisa.
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DIRECCION 6 - ARTESANIA
Hielo tallado

El hielo como artesania: diamantes y sellos grabados.

El método
Qué talla a mano, sellos
grabados
Herramienta cincel, sierra, sellos
Resultado diamantes, marcas en el
hielo
Mejor para craft y teatro

QUE APORTA

Del bloque claro se tallan diamantes y
formas a mano, o se graban sellos y logos
con un hierro caliente: el hielo se vuelve
pieza de autor. Tendencia premium —

belleza que ademas funde lento.
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DIRECCION 7 - DECORATIVO

Inclusiones

Flores y hierbas atrapadas en hielo cristalino.

EXPERIMENTAL

El método

Qué flor, hierba, citrico
dentro

Coémo en hielo claro, por capas

Resultado pieza que se revela al
fundir

Mejor para vista y aroma

QUE APORTA

Congelas flores, hierbas o citrico dentro
del hielo claro (por capas, para que no
floten): una pieza preciosa que, al
fundirse, libera color y aroma. Decorativo

y con un punto de sabor.
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DIRECCION 8 - DILUYE CON SABOR
Hielo de sabor

Hielo que, al fundirse, suma sabor en vez de agua.

El método

Qué hielo de zumo, cordial, té

Idea diluye CON sabor, no con
agua

Resultado el trago gana al fundirse

Mejor para largos y low-abv

QUE APORTA

Haz el hielo con zumo, cordial o té en vez
de agua: a medida que se funde, el trago
no se aguar — se refuerza. El truco para
que el ultimo sorbo sea tan bueno como el

primero.
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DIRECCION 9 - SERVICIO
Pre-dilucion / batch

Mete la dilucién en el batch y sirve sin hielo.

El método
Qué un batch con su agua ya
anadida
Idea pre-diluyes y enfrias sin
hielo
Sirve neat-cold o sobre roca
Mejor para volumen y consistencia

QUE APORTA

Como el hielo diluye de forma dificil de
controlar, Arnold pre-diluye: anades el
agua exacta al batch, lo enfrias mucho y
sirves neat-cold o sobre una roca. Cada
trago, idéntico y perfecto de diluciéon. (Ver
Cocktail Calculus.)
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DIRECCION 10 - ALTERNATIVA
Enfriar sin diluir

Frio sin diluciéon — con sus limites.

El método
Qué piedras, metal, flash-chill
Idea frio sin anadir agua
Realidad enfrian menos, no abren
el trago
Mejor para espirituosos puros, muy
frios

QUE APORTA

Piedras de whisky, cubos de acero o
enfriar en congelador/N2z dan frio sin
agua. Pero enfrian menos que el hielo y no
‘abren’ el trago al no diluir: util para un
espirituoso puro muy frio, no para todo.
Recuerda: a veces el agua es parte del
sabor.
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COMUN A LAS DIEZ

Hielo y dilucion

La ley de la barra: no puedes enfriar un trago sin diluirlo — frio y

agua viajan juntos. El hielo hace tres cosas a la vez: enfria, diluye

y, al fundirse, abre el trago. Las palancas son la superficie (grande

= lento, picado = rapido) y el gesto (agitar o remover). Lo tinico

declarado — la forma del hielo y el método varian.

Las palancas

e Superficie: cubo grande = lento - picado
= rapido

e Gesto: agitar = mas frio y agua - remover
= menos

e Claridad: el hielo claro funde méas
despacio

e Objetivo: ~20—30% removido - ~25—
35% agitado

Claves

. Enfria todo (vaso, destilado): menos

deshielo, mas frio real.

. Hielo claro = congelacion direccional (que

el aire escape).

. Mide la dilucion o pre-dilayela para

consistencia.

. El agua es un ingrediente: diluir 'abre'y

suaviza el trago.

El hielo es el ingrediente invisible: define frio, dilucion y textura, y casi nadie lo mide. Dominarlo —

su forma, su claridad, su gesto — es pasar de 'con hielo' a ‘con la dilucién exacta'. Enlaza directo con

el equilibrio por nitmeros del Cocktail Calculus.

HIELO Y DILUCION - TECNICA
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