EL verano en la copa, recetas
infalibles de cocteles vy
refrescos espanoles

E1l verano en Espafa trasciende la mera condicién de estaciodn;
se convierte en un auténtico ritual de placer y celebraciédn,
donde los sabores y las sensaciones invitan a desacelerar el
ritmo y a sumergirse en una cultura que sabe armonizar con
maestria su legado histérico y la frescura imprescindible para
sobrellevar el calor. Durante estos meses, el sol radiante,
los cielos despejados y las largas jornadas, propician un
escenario ideal para que la gastronomia brille con especial
intensidad, acompanada siempre de bebidas que son verdaderas
joyas liquidas, capaces de revitalizar el cuerpo y deleitar el
paladar. Conocer y preparar estas recetas es, por tanto,
esencial para vivir plenamente esta estacidén y deleitarse con
sus matices mas genuinos.

A la hora de comer, coécteles vy
combinados emblematicos del verano
espanol

Cuando llega el momento de sentarse a la mesa, la eleccidn de
la bebida adecuada es fundamental para realzar los sabores y
refrescar el animo. En este escenario, el tinto de verano es
un clasico insustituible. Este combinado sencillo, que mezcla
vino tinto con gaseosa, se convierte en la compafia perfecta
para una comida ligera bajo el sol, su frescura equilibrada y
su caracter afrutado hacen que sea la eleccién predilecta de
locales y visitantes. Su versatilidad permite ademas
adaptaciones segun gustos y regiones, garantizando siempre una
sensacién refrescante y placentera.
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Receta del Tinto de Verano

1/2 vaso de vino tinto joven y afrutado

1/2 vaso de gaseosa (agua con gas y un toque dulce)

Rodajas de 1imén para decorar

Hielo abundante

Se vierte el vino en un vaso grande con hielo, se anade la
gaseosa y se remueve suavemente. Se decora con una rodaja de
1limbén y se sirve inmediatamente para conservar su frescor.

La sangria, quizd la bebida espafiola mas icénica fuera de las
fronteras, es una explosidén de frutas frescas, azlcar y vino
tinto que despierta los sentidos con cada sorbo. En muchas
regiones se enriquecen sus perfiles con ingredientes como la
canela o el ron, aportando matices aromaticos y una
complejidad que cautiva. Para los mds jévenes, el calimocho
ofrece una propuesta desenfadada y moderna, mezclando vino con
refresco de cola, un equilibrio dulce y vibrante que acompana
las charlas y risas en las terrazas.



Receta clasica de Sangria

botella de vino tinto joven

naranja y 1 1imén cortados en rodajas finas

manzana cortada en dados

cucharadas de azlcar

palo de canela (opcional)

Un chorrito de brandy o ron (opcional)

500 ml de soda o gaseosa

Hielo

Se mezclan en una jarra el vino, la fruta, el azuicar, la
canela y el licor. Se deja reposar en la nevera durante al
menos 2 horas para que se fusionen los sabores. Justo antes de
servir, se anade la soda y el hielo, se remueve y se disfruta.
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Por supuesto, la cerveza también tiene su lugar privilegiado
en el verano espafnol. La clara, mezcla de cerveza con limén o
gaseosa, se presenta como la opcidén ideal para los amantes de
esta bebida, sobre todo cuando se sirve bien fria y en grandes



jarras que invitan a compartir momentos. La atmésfera de las
terrazas, muchas de ellas a pie de playa o con vistas
panoramicas, amplifica la experiencia, convirtiendo cada trago
en una celebracion de la vida y el verano.

Para después de 1la comida,
refrescos que completan la
experiencila
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Tras una buena comida, el paladar suele pedir un descanso
refrescante que recargue energias y prepare para continuar
disfrutando. En Espanha, esta necesidad se satisface con



elegancia y tradicién mediante el café con hielo, un clasico
que transforma el ritual del café en una explosidn de
frescura. El método es sencillo: se endulza el café caliente y
se vierte sobre hielo, consiguiendo una bebida intensa pero
refrescante que despierta los sentidos.

Otra opcidén con un toque mas regional es la crema de orujo o
el pacharan servido con hielo, licores que aportan notas
dulces y ligeramente herbales, perfectos para quienes buscan
un final con caracter y suavidad al mismo tiempo. Estas
bebidas, aunque con un contenido alcohélico, se integran con
naturalidad en el ritual veraniego, aportando una experiencia
sensorial que complementa la gastronomia espafola.

Opciones para todos, bebidas sin
alcohol que conquistan paladares

Espaina no olvida a quienes prefieren evitar el alcohol, y el
verano se llena de alternativas deliciosas y refrescantes para
todas las edades. La horchata, especialmente popular en la
Comunidad Valenciana, es una de las estrellas en esta



categoria. Elaborada con chufas, agua y azucar, esta bebida
ofrece un sabor Unico, dulce y ligeramente terroso, que se
potencia cuando se acompafia con un farton, ese dulce alargado
que se ha convertido en su inseparable compaiero.

Asimismo, la tradicioén veraniega incluye sorbetes, granizados,
zumos naturales y limonadas que irradian frescura y ligereza.
La leche merengada, una receta que combina leche, azlcar,
huevos, 1imén y canela, es otro must estival; servida bien
fria, conquista a quienes buscan una alternativa cremosa y
aromatica que refresque sin perder ese toque de dulzura
caracteristico.

Receta tradicional de Leche Merengada

1 litro de leche entera

200 g de azucar

3 huevos (solo las claras para el merengue)

La piel de 1 limodn

1 rama de canela

Se calienta la leche con la piel de limén y la rama de canela



hasta que hierva ligeramente. Se retira y se deja infusionar.
Aparte, se baten las claras a punto de nieve con el azlcar
hasta formar un merengue firme. La leche se mezcla con el
merengue, se bate suavemente y se refrigera varias horas. Se
sirve bien fria y se puede acompanar con hielo picado.

Bebidas regionales, el sabor del
verano en cada rincon de Espana

Mas alld de las opciones generalizadas, muchas regiones
espafiolas cuentan con bebidas tipicas que son auténticos
tesoros veraniegos, reflejo de sus tradiciones y del ingenio
local para adaptarse al calor. El agua de Valencia, originaria
de la capital levantina, combina zumo natural de naranja con
cava, creando un coOctel efervescente y citrico, ideal para
brindar en las largas tardes estivales.
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Receta Agua de Valencia
150 ml de zumo de naranja natural



100 ml de cava bien frio

30 ml de ginebra

30 ml de vodka

Hielo y azucar al gusto

Se mezcla el zumo con la ginebra, el vodka y el azlcar en una
coctelera con hielo. Se agita ligeramente y se sirve en copa
grande. Finalmente, se aflade el cava y se remueve con
delicadeza para conservar su burbujeo.

Andalucia, por su parte, ofrece el rebujito, mezcla
refrescante de vino fino o manzanilla con gaseosa, que ha
conquistado las terrazas y patios durante las festividades y
las jornadas veraniegas. Este coOctel, ligero y burbujeante, es
una muestra clara de cémo la sencillez y la calidad pueden
conjugarse para crear bebidas inolvidables.

En cada provincia, el verano tiene un sabor particular, una
carta de bebidas que invita a explorar y disfrutar, reforzando
la idea de que la gastronomia liquida espafiola es tan diversa
como su geografia.



Descubrir y saborear estas opciones es sumergirse en un
universo donde cada sorbo narra historias de regiones, climas
y culturas diversas, donde el equilibrio entre lo clasico y lo
innovador se traduce en una oferta liquida que conquista
paladares y corazones. Asi, preparar un verano en Espafa es
también preparar la copa perfecta, donde el frescor y el sabor
se convierten en el mejor aliado para disfrutar de jornadas
inolvidables bajo el sol mediterraneo.



