
La Versatilidad del Vino en
10  Cócteles:  Un  Viaje  por
Tradición, Innovación y Sabor
El  vino,  con  su  inigualable  complejidad  y  matices,  se  ha
consolidado como el ingrediente estrella de una infinidad de
cócteles y bebidas que trascienden fronteras. No solo adorna
las festividades andaluzas y da vida a reuniones veraniegas,
sino que también se sitúa en el epicentro de sofisticadas
propuestas en mesas italianas y de alta coctelería a nivel
mundial.

Su capacidad para transformarse en combinaciones sorprendentes
y  deliciosas  invita  a  descubrir  preparaciones  que  cuentan
historias, despiertan emociones y sorprenden al paladar. En
este artículo, nos adentraremos en el fascinante mundo del
vino en la coctelería, explorando una selección de cócteles
emblemáticos,  desglosando  su  origen,  historia  y  ofreciendo
recetas  detalladas  para  que  puedas  disfrutar  de  estas
propuestas  innovadoras  en  la  comodidad  de  tu  hogar.

Con cada sorbo, descubrirás cómo el vino
tinto  se  reinventa  y  se  adapta  a  las
tendencias globales, convirtiéndose en un
lienzo  perfecto  para  la  creatividad
culinaria.

Rebujito:  El  Frescor  de  las  Ferias
Andaluzas
Origen e Historia

El Rebujito es una bebida icónica en las ferias andaluzas,
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especialmente en la Feria de Abril de Sevilla, donde se ha
convertido en la elección predilecta para sobrellevar el calor
primaveral sin renunciar a la tradición vinícola de la región.
Su origen se remonta al siglo XIX, inspirado en el Sherry
Cobbler, un cóctel británico que combinaba vino de Jerez con
azúcar, hielo picado y frutas. Con el tiempo, los andaluces
adaptaron  la  receta  a  sus  costumbres,  sustituyendo  los
ingredientes originales por fino o manzanilla y gaseosa con un
toque de hierbabuena.

El fino es un vino de Jerez elaborado con la uva Palomino,
caracterizado por su color pálido, sequedad y delicados aromas
a almendra y levadura, resultado de su crianza bajo velo de
flor. La manzanilla, por su parte, es un vino similar, pero
con matices más frescos y salinos debido a su crianza en
Sanlúcar de Barrameda, localidad costera donde la influencia
del  Atlántico  juega  un  papel  crucial  en  su  perfil
organoléptico.

https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/


El Rebujito no solo refresca, sino que también representa el
espíritu  festivo  y  social  de  Andalucía.  Su  ligereza  y
equilibrio entre dulzor y acidez lo convierten en una bebida
fácil de beber, perfecta para largas jornadas de celebración
en  las  casetas  de  feria.  Su  popularidad  ha  trascendido
fronteras,  siendo  hoy  una  de  las  combinaciones  más
representativas  de  la  cultura  andaluza.

Receta Tradicional

Ingredientes:

1 parte de vino fino o manzanilla
2 partes de refresco de limón (o soda limón)
Hielo al gusto
Rodaja de limón y hojas de menta para decorar

Preparación:

Llena un vaso grande o jarra con hielo.1.
Vierte el vino y completa con el refresco de limón.2.



Mezcla suavemente para integrar los sabores.3.
Decora y disfruta del auténtico sabor andaluz.4.

Bellini: La Elegancia del Brunch Italiano
Originario del legendario Harry’s Bar de Venecia en los años
40, el Bellini es sinónimo de sofisticación. Su nombre evoca
la obra del maestro Giovanni Bellini, haciendo honor a la
tonalidad rosada del durazno que da vida a esta bebida ideal
para celebraciones y brunches.

Receta Clásica
Ingredientes:

Vino
30 ml de puré de durazno (preferiblemente fresco)



90 ml de Prosecco bien frío (vino espumoso italiano)
Opcional: un toque de sirope de durazno

Preparación:

Vierte el puré en una copa de champán.1.
Añade el Prosecco despacio para conservar sus burbujas.2.
Incorpora el sirope si deseas intensificar el sabor.3.
Sirve de inmediato y brinda con elegancia.4.

Calimocho: La Revolución del Sabor Vasco
Con raíces en los años 70 en el País Vasco, el Calimocho (o
Kalimotxo)  emergió  como  símbolo  de  rebeldía  y  creatividad
juvenil en las fiestas populares. Se dice que su origen se
remonta a una cuadrilla de amigos en las fiestas de Algorta,
quienes, al notar que el vino que tenían había adquirido un
sabor avinagrado, decidieron mezclarlo con refresco de cola
para hacerlo más bebible. La combinación resultó ser un éxito
rotundo, dando lugar a una de las mezclas más icónicas y
accesibles  de  la  cultura  festiva  española.  Su  sencilla
preparación  —mitad  vino  tinto  y  mitad  refresco  de  cola,
servido con hielo— lo convierte en una opción refrescante,
dulce y fácil de beber, perfecta para compartir en eventos
multitudinarios.



Receta Básica

Ingredientes:

150 ml de vino tinto (cuerpo medio)
150 ml de cola
Hielo al gusto
Rodaja de limón (opcional)

Preparación:

Llena un vaso alto con hielo.1.
Vierte el vino tinto y la cola en partes iguales.2.
Remueve suavemente y decora con limón si prefieres.3.

Pitilingorri:  El  Misterio  de  un  Nombre
Inusual
El  Pitilingori  es  un  cóctel  de  origen  incierto  y  escasa
documentación,  lo  que  lo  envuelve  en  un  halo  de  misterio
dentro del mundo de las bebidas con vino. Se cree que su



nombre surge de la tradición oral de pequeñas comunidades
mediterráneas,  donde  la  experimentación  con  ingredientes
locales  dio  lugar  a  mezclas  inesperadas,  pero  sumamente
agradables al paladar. Aunque su receta varía según la región
y quien lo prepare, en esencia, combina vino tinto con un
toque de licor dulce y cítricos, logrando un equilibrio entre
frescura y profundidad. Su enigmático nombre y su carácter
artesanal invitan a redescubrir sabores y a rendirse ante la
creatividad de la coctelería popular.



Receta Sugerida

Ingredientes:

100 ml de vino tinto joven
50 ml de licor herbal mediterráneo
25 ml de zumo de naranja fresco
Chorrito de soda
Hielo y ramita de romero para decorar

Preparación:



Combina el vino, el licor y el zumo en un vaso mezclador1.
con hielo.
Mezcla bien y sirve en un vaso bajo, añadiendo un toque2.
de soda.
Decora con romero y déjate sorprender por este trago3.
misterioso.

El jote: El Enigma de la Innovación
El jote es una versión refrescante y accesible del famoso
Calimocho (vino tinto con cola). Este cóctel informal se ha
popularizado  principalmente  en  reuniones  sociales  y
celebraciones informales. Aunque su origen es incierto, el
Ojote se asocia a un ambiente relajado, ideal para disfrutar
en buena compañía sin complicaciones. Su nombre, al igual que
su preparación, refleja la simplicidad de su propuesta: una
mezcla  de  vino  tinto  robusto  y  Coca-Cola,  ofreciendo  una
bebida equilibrada, refrescante y de fácil acceso para todos
los paladares.

Ingredientes:
• 150 ml de vino tinto



• 0.15 lt de Coca-Cola
• Hielo (opcional)

Preparación:

En un vaso alto, vierte el vino tinto.1.
Añade  la  Coca-Cola  a  la  mezcla,  ajustando  las2.
proporciones según tu gusto personal.
Agrega hielo si prefieres la bebida bien fría y disfruta3.
de esta refrescante opción.

Preparación:

Mezcla el vino, el bitter, el sirope y las gotas de1.
limón en un vaso con hielo.
Agita bien para fusionar los sabores y cuela la mezcla2.
en un vaso corto.
Decora con la rodaja de naranja y disfruta de este trago3.
enigmático.

Otros  Cócteles  Emblemáticos  con  Vino
Tinto
El  universo  del  vino  tinto  en  la  mixología  es  vasto  y
sorprendente,  abarcando  desde  combinaciones  clásicas  hasta
creaciones vanguardistas que desafían las expectativas. Además
de las preparaciones mencionadas, existen otros cócteles que
han ganado reconocimiento gracias a su originalidad, historia
y  equilibrio  de  sabores.  Bebidas  como  la  Sangría,  que
encapsula  el  espíritu  festivo  mediterráneo,  el  Tinto  de
Verano, ideal para los días calurosos, o el New York Sour, que
combina la elegancia del whisky con la profundidad del vino
tinto, demuestran la versatilidad de este noble ingrediente.
Cada  uno  de  estos  tragos  ofrece  una  experiencia  única,
reflejando  la  creatividad  de  la  mixología  y  la  riqueza
cultural de sus lugares de origen.



Sangría
Originaria de España, la Sangría es una de las bebidas más
emblemáticas y apreciadas en todo el mundo. Sus raíces se
remontan a la época romana, cuando se mezclaba vino con frutas
y especias para hacerlo más seguro de consumir. Con el tiempo,
esta tradición evolucionó hasta convertirse en la refrescante
y festiva bebida que conocemos hoy. Su versatilidad permite
múltiples  variaciones,  incorporando  cítricos,  frutas  de
temporada, licores y endulzantes, lo que la convierte en una
opción ideal para reuniones y celebraciones, donde su sabor
afrutado y su frescura conquistan a los comensales.

Receta Básica:

Ingredientes:  Vino  tinto,  frutas  (naranja,  limón,
manzana), azúcar, canela y un toque de brandy.
Preparación: Mezcla todos los ingredientes en una jarra
y deja reposar en el frigorífico para que se integren
los sabores.



Tinto de Verano
El Tinto de Verano es una de las bebidas más queridas en
España durante los meses más cálidos. Su origen se remonta a
principios  del  siglo  XX,  cuando  los  locales  andaluces
comenzaron a servir una versión más ligera y refrescante del
vino tinto, mezclándolo con gaseosa o refresco de limón. Su
popularidad  creció  rápidamente  gracias  a  su  sencillez  y
frescura,  convirtiéndose  en  una  alternativa  perfecta  a  la
sangría, ideal para disfrutar sin complicaciones. Hoy en día,
es  un  clásico  infaltable  en  terrazas,  bares  y  reuniones
veraniegas.

Receta Básica:

Ingredientes: Vino tinto y gaseosa (o limón concentrado)
en partes iguales, con hielo.
Preparación: Mezcla y sirve en un vaso alto, decorando



con una rodaja de limón.

Mulled Wine (Vino Caliente Especiado)
El Mulled Wine, conocido en distintos países como Glühwein en
Alemania o Vin Chaud en Francia, es una bebida ancestral que
se remonta al Imperio Romano. Su popularidad se extendió por
Europa gracias a la costumbre de calentar el vino con especias
para hacerlo más aromático y reconfortante en los meses fríos.
Tradicionalmente, se elabora con vino tinto, azúcar, canela,
clavo,  anís  estrellado  y  cítricos,  creando  un  equilibrio
perfecto entre dulzura y calidez. Se disfruta especialmente en
los  mercados  navideños  y  reuniones  invernales,  donde  su
fragancia evoca el espíritu festivo.

Receta Básica:

Ingredientes:  Vino  tinto,  canela,  clavo,  naranja  y
azúcar.
Preparación: Calienta el vino con las especias y la
fruta, sin llegar a hervir, y sirve caliente.



Red Wine Spritzer
El Red Wine Spritzer es una mezcla sencilla pero elegante que
combina vino tinto con agua con gas o soda, logrando una
bebida  ligera  y  burbujeante.  Su  origen  se  asocia  a  la
tradición europea de suavizar el vino con agua para hacerlo
más refrescante, especialmente en épocas de calor. Con su
equilibrio entre la acidez del vino y la efervescencia de la
soda, se ha convertido en una opción popular para quienes
buscan un cóctel menos intenso, pero con todo el carácter del
vino tinto. Es perfecto para disfrutar en reuniones informales
o como aperitivo antes de una comida.





Receta Básica:

Ingredientes: Vino tinto, soda o agua con gas y un toque
de limón.
Preparación: Mezcla el vino y la soda en un vaso con
hielo y decora con un trozo de limón.

New York Sour
El New York Sour es una sofisticada variación del clásico
Whiskey Sour, que incorpora una capa de vino tinto flotando
sobre la mezcla de whisky, zumo de limón y almíbar. Aunque su
origen exacto es incierto, se popularizó en bares de Chicago a
finales del siglo XIX y, con el tiempo, adoptó su nombre
actual  en  la  vibrante  escena  coctelera  de  Nueva  York.  Su
presentación  en  capas  no  solo  añade  un  impacto  visual
impresionante,  sino  que  también  aporta  una  complejidad  de
sabores  donde  la  suavidad  afrutada  del  vino  equilibra  la
intensidad del whisky y la acidez del limón. Es un cóctel
ideal para quienes buscan una combinación audaz y elegante.



Receta Básica:

Ingredientes: Base de whiskey sour (whiskey, jugo de
limón, sirope simple) y una capa de vino tinto.
Preparación: Prepara el whiskey sour y, cuidadosamente,
vierte el vino tinto sobre una cuchara invertida para
formar la capa superior.

Descubrir la versatilidad del vino tinto en la coctelería es
sumergirse en un universo de sabores donde la tradición se
encuentra con la creatividad. Desde las notas cítricas del
Tinto de Verano hasta la sofisticación del New York Sour, cada
preparación tiene su propia personalidad y encanto. Ahora que
conoces su historia y secretos, solo queda una cosa por hacer:
elegir tu favorito, reunir los ingredientes y disfrutar de la
experiencia de prepararlo.


