
L A B O R A T O R I O M I X O L O G Y  S C H O O L  ·  L I Q U I D  I N T E L L I G E N C E

Hielo y dilución · Diez técnicas

Frío y agua viajan juntos: no puedes enfriar un trago sin
diluirlo. El hielo enfría, diluye y, al fundirse, abre el trago.
Diez maneras de gobernar hielo y dilución, del cristal claro
al batch pre-diluido. Sin cóctel montado — el método y su

resultado.
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1
P R O B A D O D I R E C C I Ó N  1  ·  C R I S T A L

Hielo claro
Hielo transparente que funde lento y diluye menos.

El método

Cómo congelación direccional /
Clinebell

Resultado hielo sin burbujas,
cristalino

Efecto funde más lento, diluye
menos

Mejor para roca, esfera, estética

Q U É  A P O R T A

Congelando en una dirección (nevera-
cooler o Clinebell) el aire escapa y queda
hielo cristalino, sin burbujas: funde más
despacio, diluye menos y luce premium.
La base del hielo de diseño.
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P R O B A D O D I R E C C I Ó N  2  ·  F Í S I C A

Tamaño = dilución
El tamaño del hielo gobierna la velocidad de dilución.

El método

Clave más superficie = más
rápido

Cubo grande frío lento, dilución baja

Picado frío rápido, dilución
alta

Mejor para ajustar la dilución

Q U É  A P O R T A

Es pura física: cuanta más superficie toca
el líquido, más rápido enfría y diluye. Un
cubo grande enfría despacio y diluye
poco; el picado, al revés. Elige el hielo
según cuánta agua quieras.
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P R O B A D O D I R E C C I Ó N  3  ·  L E Y  D E  A R N O L D

Agitar vs remover
La ley de Arnold: no enfrías sin diluir.

El método

Agitar más frío + dilución + aire

Remover menos de todo, más
sedoso

Ley no hay frío sin dilución

Mejor para cítricos vs espirituosos

Q U É  A P O R T A

Agitar mete más frío, más dilución y aire
(para cítricos y claras); remover enfría y
diluye menos, dejando un trago sedoso
(para espirituosos). Frío y agua viajan
SIEMPRE juntos — la decisión es cuánto.
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P R O B A D O D I R E C C I Ó N  4  ·  E S P I R I T U O S O

Roca grande / esfera
Una sola roca: frío que dura sin aguar el trago.

El método

Qué un cubo grande o una
esfera

Efecto enfría y casi no diluye

Mejor para Old Fashioned,
espirituosos

Extra aguanta el trago entero

Q U É  A P O R T A

Una roca o esfera grande (y clara) da
poca superficie por su volumen: mantiene
el trago frío mucho tiempo diluyéndolo
muy despacio. El hielo de los espirituosos
servidos on the rocks.
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P R O B A D O D I R E C C I Ó N  5  ·  R E F R E S C A N T E

Hielo picado
Superficie máxima: frío instantáneo y mucho agua.

El método

Qué hielo picado o pebble

Efecto enfría y diluye rápido

Mejor para juleps, swizzles, tiki

Ojo se aguar deprisa

Q U É  A P O R T A

El picado enfría al instante y diluye
rápido, refrescando y alargando el trago
(julep, swizzle, tiki). Perfecto para tragos
potentes que piden agua y frío — pero
bébelos frescos, se aguan deprisa.
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E X P E R I M E N T A L D I R E C C I Ó N  6  ·  A R T E S A N Í A

Hielo tallado
El hielo como artesanía: 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

Q U É  A P O R T A

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 además funde lento.
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E X P E R I M E N T A L D I R E C C I Ó N  7  ·  D E C O R A T I V O

Inclusiones
Flores y hierbas atrapadas en hielo cristalino.

El método

Qué flor, hierba, cítrico
dentro

Cómo en hielo claro, por capas

Resultado pieza que se revela al
fundir

Mejor para vista y aroma

Q U É  A P O R T A

Congelas flores, hierbas o cítrico 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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E X P E R I M E N T A L D I R E C C I Ó N  8  ·  D I L U Y E  C O N  S A B O R

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

Q U É  A P O R T A

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 último sorbo sea tan bueno como el
primero.
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E X P E R I M E N T A L D I R E C C I Ó N  9  ·  S E R V I C I O

Pre-dilución / batch
Mete la dilución en el batch y sirve sin hielo.

El método

Qué un batch con su agua ya
añadida

Idea pre-diluyes y enfrías sin
hielo

Sirve neat-cold o sobre roca

Mejor para volumen y consistencia

Q U É  A P O R T A

Como el hielo diluye de forma difícil de
controlar, Arnold pre-diluye: añades el
agua exacta al batch, lo enfrías mucho y
sirves neat-cold o sobre una roca. Cada
trago, idéntico y perfecto de dilución. (Ver
Cocktail Calculus.)
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E X P E R I M E N T A L D I R E C C I Ó N  1 0  ·  A L T E R N A T I V A

Enfriar sin diluir
Frío sin dilución — con sus límites.

El método

Qué piedras, metal, flash-chill

Idea frío sin añadir agua

Realidad enfrían menos, no abren
el trago

Mejor para espirituosos puros, muy
fríos

Q U É  A P O R T A

Piedras de whisky, cubos de acero o
enfriar en congelador/N₂ dan frío sin
agua. Pero enfrían menos que el hielo y no
'abren' el trago al no diluir: útil para un
espirituoso puro muy frío, no para todo.
Recuerda: a veces el agua es parte del
sabor.
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L A  T É C N I C A C O M Ú N  A  L A S  D I E Z

Hielo y dilución
La ley de la barra: no puedes enfriar un trago sin diluirlo — frío y
agua viajan juntos. El hielo hace tres cosas a la vez: enfría, diluye
y, al fundirse, abre el trago. Las palancas son la superficie (grande
= lento, picado = rápido) y el gesto (agitar o remover). Lo único
declarado — la forma del hielo y el método varían.

Las palancas Claves

1. Enfría todo (vaso, destilado): menos
deshielo, más frío real.

2. Hielo claro = congelación direccional (que
el aire escape).

3. Mide la dilución o pre-dilúyela para
consistencia.

4. El agua es un ingrediente: diluir 'abre' y
suaviza el trago.

El hielo es el ingrediente invisible: define frío, dilución y textura, y casi nadie lo mide. Dominarlo —
su forma, su claridad, su gesto — es pasar de 'con hielo' a 'con la dilución exacta'. Enlaza directo con
el equilibrio por números del Cocktail Calculus.

Superficie: cubo grande = lento · picado
= rápido

Gesto: agitar = más frío y agua · remover
= menos

Claridad: el hielo claro funde más
despacio

Objetivo: ~20–30% removido · ~25–
35% agitado
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