
Bar
Tablo de uso para soluciones

congeladas a base de
frutas y verduras



Les vergers Boiron y usted 

Tiene pasión por el sabor y lo auténtico. 
El placer de sus clientes es lo que da sentido a su trabajo. 

Para usted, Les vergers Boiron fabrica soluciones a base de frutas y verduras de excelencia. Purés de fruta y verduras 

congelados, preparaciones concentradas, coulis, frutas enteras, desde hace más de 75 años, nuestra empresa familiar 

ubicada en Francia va poniendo toda su experiencia a su servicio en el mundo entero. La diversidad y el carácter típico 

inimitables de nuestros productos, así como nuestros servicios, apoyan su talento y su eficiencia, desde el plato insignia 

hasta la preparación al minuto.

Esta información técnica y las sugerencias de recetas elaboradas por Mejores Obreros 
de Francia le guiarán en la realización de sus mejores creaciones.

Mixologista
Freddy Diaz

Freddy Diaz es el actual presidente de la agencia en 

mixología AlambiQ. A lo largo de su carrera ha trabajado 

con marcas, empresas y proveedores de bebidas 

alcohólicas líderes y de renombre mundial. Para él, el uso 

de los purés de frutas, ingredientes y licores de calidad es 

un elemento esencial para el éxito de sus creaciones. Su 

experiencia en la mixología le permite crear cócteles que 

despiertan todos los sentidos. Sus pasión lo convierten en 

uno de los mixólogos más reconocidos y solicitados de los 

Estados Unidos.



Cócteles

Cócteles Cóctel & vaso Sabor Les Vergers Boiron

Ingredientes Espirituosos, vinos y licores

Hierbas, 
especias
& bitter

Sirope 
Otros 

ingredientes
1 2 3

Juleps

Peach Julep
(Julep Cup  
o Highball)

Melocotón 
blanco 1/2 

parte

Ramita de 
menta

1/2 taza

Sirope de miel 
3/4 parte 

Bourbon
2 partes

Currant Julep 
(Julep Cup  
o Highball)

Grosella roja 1/4 
parte

Ramita de 
menta

1/2 taza

Sirope simple 
3/4 parte

Limón
exprimido
1/2 parte

Bourbon
2 partes 

Tropical Julep 
(Julep Cup  
o Highball)

Frutas 
tropicales
3/4 parte

Ramita de 
menta

1/2 taza

Sirope simple 
3/4 parte

Bourbon
2 partes

Instrucciones:  En un vaso mezclador, meter las ramitas de menta (tras machacarlos un poco con un mortero) junto con el resto de los ingredientes.
                           Agregar hielo picado y mezclar. Añadir 3-4 hojas de menta. Decorar con una hoja de menta.

Smashes

Blackberry 
Smash (Rocks)

Mora 1/2 parte
Sirope de miel 

1/2 parte

Limón
exprimido
1/2 parte

Bourbon
2 partes

Sherry Smash 
(Rocks)

Naranja 
sanguina 100 %

1/4 parte

Mora 1/2 parte  

Frambuesa
1/2 parte

Sirope de 
agave

3/4 parte

Limón
exprimido
1/4 parte

Ginebra
1 parte

Dry Sack 
Medium 
Sherry
1 parte

Cognac Smash 
(Rocks)

Frambuesa
1/2 parte

Hojas de 
albahaca 3

Sirope simple 
1/2 parte

Limón
exprimido
1/2 parte

Remy Martin 
V.S.O.P. 1+1/2 

partes

Instrucciones:  En un vaso mezclador, mezclar las hierbas (en su caso) con el resto de ingredientes. Añadir hielo y agitar vigorosamente,
                           verter sobre hielo fresco en un vaso grande. Decorar con un gajo de limón y una ramita de menta.

Slings & 
Swizzles 

Singapore 
Sling (1)  

(Highball)

Piña 100%
1/2 parte

Angostura 
bitter

1 golpe

Limón exprimido
1/2 parte
Club soda
(añadir por 

último y mezclar 
ligeramente)

Ginebra
1 parte

Benedictine 
1/2 parte

Cherry 
Heering

1/2 parte

Bittered 

Orange Sling (1) 
(Highball)

Naranja & 
Naranja Amarga

1/2 parte

Angostura 
bitter

1 golpe

Limón
exprimido
1/2 parte

Ginebra
1 parte

Cointreau® 
1/2 parte

Cherry 
Heering

1/2 parte

Fig Swizzle (2)  
(Highball)

Kalamansi 100% 
1/2 parte

Higo 100%
1/2 parte

Angostura 
bitter

2 golpes

Sirope de 
agave

3/4 parte

Nuez moscada 
rallada

Ginebra
2 partes

Instrucciones:  (1) Meter los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo, agitar y verter sobre hielo fresco en un tumbler (vaso grande).
                           (2) Meter los ingredientes en un vaso para whisky, añadir hielo picado, mezclar con una cuchara de bar (swizzle) durante
                              5 a 10 segundos y terminar añadiendo más hielo picado.

Sours

Ginger Sour 
(Vaso ancho 
para Whisky)

Especialidad 
Gingembre
1/2 parte

Sirope simple 
3/4 parte

Limón exprimido 
3/4 parte        

1 clara de huevo 
(opcional)

Espirituosos 
a elegir 1+1/2 

partes

Lemongrass 
Sour
(Vaso ancho 
para Whisky)

Especialidad 
citronela
1/2 parte

Sirope de miel 
3/4 parte

Limón exprimido 
3/4 parte        

1 clara de huevo 
(opcional)

Espirituosos 
a elegir 1+1/2 

partes

Pisco Lychee 
(Vaso ancho 
para Whisky)

Lichi
3/4 part

Angostura 
bitter

(por último)
3 gotas

Sirope simple 
3/4 parte

Limón exprimido
3/4 parte

1 clara de huevo

Pisco 
Acholado
2 partes

Instrucciones:  Meter los ingredientes en un vaso mezclador, agitar vigorosamente, añadir hielo fresco. Nota: Para cócteles con clara de huevo,
                           mezclar todos los ingredientes primero sin hielo para emulsionar la clara de huevo, y añadir luego el hielo y volver a mezclar.



Collins

Floradora
Highball

Lima 100%
3/4 parte

Frambuesa
1/2 parte

Angostura 
bitter

2 golpes

Sirope simple 
3/4 parte

Ginger ale 
(añadir por 

último y 
mezclar un 

poco)

Ginebra
1+1/2 partes

Ginger Mule 
Highball

Lima 100%
3/4 parte

Especialidad 
Gingembre
3/4 parte

Sirope de miel 
3/4 parte

Club soda 
(añadir por 

último y 
mezclar un 

poco)

Vodka
1+1/2 partes

Blackcurrant 
Collins 
Highball

Grosella negra 
1/2 parte

Sirope simple 
3/4 parte

Limón exprimido
3/4 parte        
Club soda
(añadir por 

último y mezclar 
un poco)

Ginebra
1+1/2 partes

Instrucciones:  Mezclar todos los ingredientes en un vaso mezclador (excepto las bebidas gaseosas). Añadir hielo, agitar y  filtrar a continuación
                            vertiendo sobre cubos de hielo en un vaso para Whisky. Añadir las bebidas gaseosas por último y mezclar con una cuchara de bar (swizzle).

Daiquiri’s

Kalamansi 
Daiquiri  
(Vaso de Martini)

Kalamansi 100% 
3/4 parte

Sirope simple 
3/4 parte

Ron ligero
2 partes

Hemingway 
Daiquiri 
(Vaso de Martini)

Pomelo rosa 
100%

3/4 parte

Lima 100%
1/2 parte

Ron ligero
1+1/2 partes

Licor
Luxardo 

Maraschino 
1/2 parte

Guava Daiquiri 
(Vaso de Martini)

Lima 100%
3/4 parte

Guayaba
1/2 parte

Sirope simple 
3/4 parte

Ron ligero
1+1/2 partes

Melon Daiquiri 
(Vaso de Martini)

Lima 100%
3/4 parte

Sandía 100% 
3/4 parte

1 hoja de 
salvia

Sirope simple 
3/4 parte

Ron ligero
2 partes

Instrucciones:  Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo, agitar y servir en una copa para cóctel refrigerada (Martini).
                           Decorar con una rodaja de lima.

Gimlet’s

Bergamot 
Gimlet 
(Vaso de Martini)

Lima 100%
1/2 parte

Bergamota
100%

3/4 parte

Sirope simple 
3/4 parte

Ginebra
1+1/2 partes

Kalamansi 
Gimlet 
(Vaso de Martini)

Kalamansi 100%
3/4 parte

Sirope simple 
3/4 parte

Ginebra
(se recomienda 
utilizar Plymouth 
Gin) 1+1/2 partes

Instrucciones:  Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo, agitar y servir en una copa para cóctel refrigerada (Martini).

Tiki

Boiron Mai 
Tai (1)

(Rocks)

Lima 100%
3/4 parte

Piña 100%
1/2 parte

Sirope de 
almendra
1/2 parte

Ron moreno 
Mount Gay 

Eclipse
1+1/2 partes

Cointreau® 
Negro

1/2 parte

Ginger Spice (1) 
(Highball)

Especialidad 
Gingembre
1/2 parte

Piña 100%
1/2 parte

Angostura 
bitter 1 golpe 

1 pizca de 
pimienta 

negra

Sirope de miel 
3/4 parte

Limón 
exprimido
3/4 parte

Ron moreno
1 parte

Ron ligero
1 parte

Chili Passion (2) 
(Highball)

Cranberry 
& Guinda 
1/4 parte                                               

Maracuyá 100% 
3/4 parte

Lima 100%
1/2 parte

Chile 
jalapeño
1 rodaja

Sirope simple 
3/4 parte

2 hojas de 
albahaca

Ron dorado 
añejo

1+1/2 partes

Instrucciones:  �(1) Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo y agitar, verter sobre el hielo fresco en un vaso.
                              Añadir ramitas de menta. 
                           (2) Machacar las hojas de albahaca en un vaso mezclador, añadir la rodaja de chile (sin machacarla), añadir el resto de los
                               ingredientes, agitar con hielo y pasar por colador sobre el hielo fresco. Decorar con una rodaja de chile jalapeño y albahaca.

Cócteles Cóctel & vaso Sabor Les Vergers Boiron

Ingredientes Espirituosos, vinos y licores

Hierbas, 
especias
& bitter

Sirope 
Otros 

ingredientes
1 2 3



Daisy’s

Passionfruit 
Margarita (1) 
(Rocks)

Lima 100%
1/2 parte

Maracuyá 
100%

3/4 parte

Sirope de 
agave

1/4 parte

Tequila silver 
1+1/2 partes

Cointreau® 
3/4 parte

Morello 
Cranberry 
Cosmopolitan (2) 
(Vaso de Martini)

Lima 100%
1/2 parte

Cranberry & 
Guinda

3/4 parte

Vodka cítricos 
1+1/2 partes

Cointreau® 
3/4 parte

Instrucciones:  (1) Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo y agitar, verter a continuación sobre hielo fresco. Escarchar el borde con sal.
                            (2) Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo, agitar y servir en una copa para cóctel refrigerada.

Sparkling

Bellini
(Flauta de 
champán)

Melocotón 
blanco

1/2 parte

Sirope 
simple 1/4 

parte

Prosecco
4 partes

Blood Orange 
Mimosa
(Flauta de 
champán)

Naranja 
sanguina 

100 %
1 parte

Sirope 
simple 1/2 

parte

Champán
4 partes

French 75
(Flauta de 
champán)

Yuzu 100%
1/2 parte

 o Bergamota 
100%

Sirope 
simple

1/4 parte

 Ginebra
1 parte

Champán
3 partes

Instrucciones:  Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, añadir hielo y remover ligeramente y luego filtrar los ingredientes vertiéndolos en una
                             flauta de champán.

Frozen

Chestnut
Vanilla 
Alexander (1)

(Copa de vino 
grande)

Castaña & 
vainilla
1 parte

Nuez 
moscada 

rallada
(por último)

Leche 
concentrada

1 parte

Helado
2 bolas 
  Leche
1 parte

Brandy
2 partes

Licor de 
chocolate 

blanco
1 parte

Put an 
Umbrella
on it ! (2) 

(Copa de vino 
grande)

Piña 100%
1 parte

Coco
1 parte

Sirope 
simple 3/4 

parte

Limón 
exprimido
3/4 parte

Hielo 
(picado)
2 tazas

Ron blanco
2 partes

Curaçao 
azul

1 parte

Kalamansi 
Margarita (2) 

(Copa de vino 
grande)

Kalamansi 100% 
1 parte

Sirope de 
agave

1/2 parte

Tequila 100% 
agave 1+1/2 

partes

Cointreau®

1 parte

Instrucciones:  (1) Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador y agitar bien. Verter en una copa de vino grande.
                           �(2) Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador (excepto el curaçao azul) y agitar bien. Verter el Curaçao azul en un vaso de 

vino, verter la bebida mezclada sobre el curaçao azul.

Savory 
Cocktails

Red Pepper 
Caipirinha (2)   
(Rocks)

Lima 100%
3/4 parte

Pimiento rojo 
100%

1/2 parte

Chile 
jalapeño
1 rodaja

Sirope 
simple

3/4 parte

Cachaca
2 partes

Instrucciones:  (1) Mezclar los ingredientes en el vaso, añadir hielo y mezclar.
                           �(2) Mezclar los ingredientes en un vaso mezclador, agitar con el hielo, verter sobre hielo fresco y decorar con hierbas frescas.

Ponche

Pumpkin Spice
Calabaza 

100%
1kg

1/2 
Nuez de 
moscada

1/4 Palo
de canela

Sirope de 
demerara

1kg

Limón 
exprimido 

1kg 

Agua 1/2 kg

Ron moreno 
Mount Gay 
Eclipse 3 L

Cinnamon 
Apple Punch

Manzana 
verde
1 kg

Especialidad 
Gingembre 

1/2 kg

25 Hojas 
de menta 

Canela

Sirope de 
miel
1 kg

Limón 
exprimido 

1kg 

Té recién 
infundido, 
frío 1/2 kg

Alcohol moreno 
(Brandy, 

Cognac, Ron, 
Whisky) 3 L

Instrucciones:  Machacar las hierbas y especias con un mortero y verterlas en un bol para ponche, añadir el resto de los ingredientes, mezclar
                           y añadir un cubo de hielo grande o 64 oz (192 cl) de cubitos de hielo, decorar con rodajas de cítricos.

Cócteles Cóctel & vaso Sabor Les Vergers Boiron

Ingredientes Espirituosos, vinos y licores

Hierbas, 
especias
& bitter

Sirope 
Otros 

ingredientes
1 2 3



Siropes Agua  Ingredientes Medidas aproximadas

Sirope de agave Agua filtrada : 1 parte Néctar de agave: 1 parte 1/4 parte = 7.5 ml / 0.25 oz 1+1/2 partes = 45 ml / 1.5 oz

Sirope de miel Agua filtrada : 1 parte Miel de trébol: 1 parte 1/2 parte = 15 ml / 0.5 oz 2 partes = 60 ml / 2 oz

Sirope de demerara Agua filtrada : 1 parte Azúcar demerara : 1 parte 3/4 parte = 22.5 ml / 0.75 oz 3 partes = 90 ml / 3 oz

Sirope simple Agua filtrada : 1 parte Azúcar blanco fino: 1 parte 1 parte = 30 ml / 1 oz 4 partes = 120 ml / 4 oz

Instrucciones:  Mezclar juntos la misma cantidad de agua filtrada que los demás ingredientes hasta su total absorción.

Outils Vasos

Shaker Julep Cup Rocks Highball Vaso de Martini
Copa de vino 

grande
Flauta de
champán

Bol para Ponche

Vasos

Siropes



La excelencia 
de la fruta  
Al principio, tenemos la fruta. Mucho más 
que un producto, que un recurso, es una 
creación sutil y única.

Con Les vergers Boiron, preservamos su 
sabor, su color, y su textura para ofrecerle 
a lo largo del año soluciones a base de 
fruta en una amplía gama de sabores con 
auténtico sabor a fruta.

Nuestra estrecha colaboración con los 
productores garantiza la selección de las 
mejores materias primas procedentes de 
los mejores terruños. Frutas de huerto, 
frutas tropicales, frutos rojos o cítricos, 
hemos desarrollado un proceso especial 
para cada fruta que es a la vez seguro y 
respetuoso de sus propiedades originales.

Para sus mejores creaciones y guiar su 
inspiración, confíe en nuestras soluciones a 
base de fruta de excelencia.

Información útil 
Modo de descongelación

Con el fin de preservar sus propiedades 
organolépticas, Les vergers Boiron le 
recomiendan descongelar el puré de 
fruta/verdura entero en su envase original 
cerrado a +2°C/4°C o al baño maría. Tras 
haberlo descongelado, le recomendamos 
que mezcle bien para obtener un producto 
de calidad perfectamente homogéneo.

Condiciones de almacenamiento

Conservar la tarrina de puré de fruta/
verdura a una temperatura de  –18°C y 
usar antes de la fecha de duración mínima 
mencionada en la tarrina.

Tras haberla descongelado, conservar la 
tarrina a +2°C/+4°C y consumir rapidamente 
en el plazo especificado. No volver a 
congelar.

Para obtener más información sobre 
los métodos de descongelación y de 
almacenamiento, consulte la ficha técnica.
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